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PRÓLOGO 
El título de este libro significa bien expresivamen-
te que lo dedicamos á los viticultores. 
No pretende ser una obra científica, en el más r i -
goroso sentido de esta palabra, porque no tiende á 
resolver problemas superiores á nuestros modestísi-
mos conocimientos y álas tareas ordinarias que nos 
ocupan, dedicadas á la enseñanza elemental. 
* Tiene el propósito de ordenar con buen método 
didáctico los sencillos principios de la ciencia vitícola* 
enológica, que se admiten como bien demostrados, 
para satisfacer las necesidades de los prácticos que 
cultivan viñas y que fabrican vinos. 
Pichosos nosotros si conseguimos que lo escrito 
en sus varios capítulos les sea de alguna utilidad. 
Para hacer más fácil el estudio, hemos dividido la 
obra en tres partes principales: 
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i,8 Viticultura, ó cultivo racional de los viñedos. 
2, a Vinificación, ó arte de fabricar bien los vinos 
de diversas clases. 
3. a Producción vitícola y comercio de vinos. 
La primera de estas partes, siendo muy importan-
te, le hemos dado menos desarrollo porque afortuna-
damente hay bastante inteligencia práctica en los vi-
ticultores de nuestro país, para que les sean suficien-
tes ligeras indicaciones relativas á la propagación de 
la vid, laboreo adecuado y fertilización del snelo de 
los viñedos, sin necesidad de entrar en detalles, va-
riables en cada localidad, según fuere la adaptación 
oportuna de los principios científicos. 
Llamamos muy particularmente la atención sobre 
lo concerniente al buen laboreo de las viñas. La 
vid es de las plantas que requieren de un modo más 
marcado esmerada preparación del suelo á suficiente 
profundidad; pero al mismo tiempo es forzoso reco-
nocer que si el viticultor no procede con gran pru-
dencia en la elección de los medios de labrar, los 
gastos de cultivo acrecen extraordinariamente y di-
ficultan el éxito del beneficio. Esto exige irremisible-
mente la práctica de las labores, que sean posibles, 
con el arado ó con máquinas en que se utilice la fuer-
xa más barata de los anímales ó del vapor. En los 
ensayos muy extensos, hechos para la plantación de 
viñas en la colonia de Campano ( i ) por nuestro ami-
go y compañero D. Gumersindo Fernández de la 
Rosa, la preparación de cada hectárea labrada á om ,76 
de profundidad resulta á 175 pesetas; lo cual debe 
considerarse como un adelanto de los más satisfac 
torios. 
Hemos dado mayor extensión á la segunda parte, 
por considerar que son indispensables y urgentísimas 
ciertas reformas en los procedimientos usuales de 
vinificación. Es verdad que en muchos de los cen-
tros vinícolas de mayor importancia, como en Jerez 
de la Frontera, Málaga, Valencia, Alicante, Barcelo-
na, Tarragona, Zaragoza y la Rioja, hay desde mu-
cho tiempo ó van estableciéndose fábricas de vinos 
muy bien organizadas, con todos los perfecciona-
mientos del arte moderno, y que nada tienen que 
envidiar á las renombradas de Burdeos, Dichos esta-
blecimientos sirven de útil enseñanza á la generali-
dad de los viticultores y promueven el adelanto. Pero 
ni la mayoría de los viticultores pueden verlos y es-
tudiarlos bien, ni son tantos los que disponen de 
recursos suficientes para montar sus lagares á tan 
considerable altura; unos y otros necesitan conocer 
( 1 ) Propiedad de O . Manuel J . Ucrtcmat i , en C h i c l a n a de la 
F r o n t e r a . 
VI 
los principios más acreditados y aplicarlos en armo-
nía á lo que permita su capital. 
En la tercera parte nos hemos propuesto dar una 
idea exacta de las superficies que España dedica 
á viñedos, lo que éstos producen, lo que exporta-
mos á diferentes países, precios en los principales 
mercados y todo lo demás que concierne al comer-
cio de vinos. Hemos procurado en esto la mayor 
exactitud posible, y creemos haberlo conseguido en 
gran parte, excepto en la determinación de superficies 
explotadas y sus productos, porque los datos son in-
completos. Sin embargo, se deben juzgar estos an-
tecedentes como muy aproximados á la verdad. 
Completa en lo posible nuestro trabajo un Apén-
dice sobre la clasificación metódica de las especies y 
variedades de vid, tomando como punto de partida 
el inmortal Ensayo de nuestro compatriota D. Simón 
de Rojas CLEMENTE Y RUBIO. 
Con auxilio de esta última parte, los viticultores 
podrán resolver muchas dudas acerca de sus vidueños, 
hallándose en aptitud de clasificar los que cultiven. 
E l índice, colocado al final deí libro, establece con 
claridad los demás conceptos relativos á la división de 
materias. 
Un sentimiento de atracción irresistible nos ha im-
pulsado también á escribir el trabajo que hoy ofrece-
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mos ai público. Nos ha servido de cuna un país bien 
querido, Jerez de la Frontera, cuya ciudad circuyen, 
en radio de algunos kilómetros, las alegres plantacio-
nes de viñedos, de incomparable frescura y frutos 
exquisitos, que llenan el alma de recuerdos impere-
cederos de la niñez y de los amados ascendientes 
que han bajado á la tumba. 
Es un homenaje rendido á nuestros padres y al 
suelo natal, que puede ser útil á nuestros conciuda-
danos. 




V I T I C U L T U R A 

CAPITULO PRIMERO 
IMPORTANCIA DE LA VID EN ESPAÑA 
El interés que ofrece el cultivo de la viña en nues-
tro país se puede estimar por lo que se adaptan la 
mayoría de los terrenos de la Península á la planta-
ción y aprovechamiento de este árbol, que cubre al 
menos un millón y medio de hectáreas en el territorio 
español. 
La producción de vino, calculada al rendimiento 
medio de 16 hectolitros por hectárea, representa 24 
millones de hectolitros, con valor que no ha de ba-
jar de Ó80 millones de pesetas la cosecha de cada 
año. 
La exportación anual se ha elevado últimamente 
hasta 8 millones de hectolitros, que representan más 
del 30 por 100 del líquido producido, y en valor has-
ta el 47 ó 48 por 100 del total de las exportaciones 
de España al extranjero. 
Estas felices condiciones determinan la afición ca-
da día más generalizada de plantar viñas, con ventaja 
para la riqueza de la nación. 
CAPITULO n 
LA VID 
En este nombre vulgar se incluyen muchas espe-
cies del género Viüs, que pertenece á !a familia bo-
tánica de las Ampe¿ideas. 
Es planta arbórea, sarmentosa y de vigorosa vege-
tación, un tanto vagabunda en su crecimiento cuan-
do se abandona á sí misma. En estas condiciones no 
parece que tiende á ninguna forma particular; pero 
exige mucho espacio, trepa y se enreda por medio 
de sus zarcillos, recorriendo los puntos de apoyo 
que encuentra, y llega á adquirir proporciones consi-
derables. 
La antigua especie Vitis vtnífera, de Linneo, estu-
diada en España particularmente por nuestro com-
patriota D. Simon de Rojas Clemente, se considera 
dividida por éste en varias especies, de las que men-
cionaremos las tres siguientes: 
i,a Vid común {Vitis vinífera, Lin.) con hojas 
poco ó nada pelosas, desde casi enteras hasta pal-
meadas y sinuosas; fiores hermafroditas. A ella per-
tenecen las variedades que denominó Jimenecias, 
Perrunos, Vigiriegos, Agraceras, Ferrares, Tetas 
de Vaca, Gabrieles, Datileras y Moscateles. 
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2. a Vid serrana [Vitis pattens, Clem.) con hojas 
muy peludas, casi enteras hasta palmeadas; cabillo 
grueso; flores hermafroditas en racimos. De éstas se 
cultivan en Andalucía los llamados Perruno duro y 
CaTwcazo. 
3. :i Vid oriental {Vii is orientalis, Clem.) con ho-
jas borrosas, medianas y grandes; lobadas ó palmea-
das, sinuosas; dientes medianos y largos; ñores her-
mafroditas. Refiere á dicha especie los Corintos del 
Jardín Botánico de Madrid, y además los Listan es, 
Palominos, Mantnos, Jaénes, Albillos, y muchas va-
riedades sueltas de su ENSAYO. 
Las expresadas se deben considerar como espe-
cies asiáticas, y las tres represaban el fondo de nues-
tros viñedos, con especialidad la vid común y la vid 
orienta/. 
El desarrollo de la plaga filoxérica en muchos 
puntos de Europa y la probada resistencia de algu-
nas vides americanas, ha estimulado al cultivo de va-
rias especies nuevas, entre las cuales merecen prefe-
rente mención las dos siguientes: 
i.a Vi tis estiva/is (Michx) ó árbol de Virginia, 
que suministra para la producción directa variedades 
tan apreciables como son las llamadas J.ícquez, Her-
betnont, Cunningham y Delaware, entre otras muchas. 
2.11 Vitis riparia (Foex), cuyas cualidades, para 
servir de patrón ó porta-ingerto á las castas euro-
peas, se hallan bien comprobadas, sobresaliendo en-
tre sus variedades la Riparia silvestref la Solonis y la 
Taylor. 
La adopción de la cepa denominada Jácques es 
la preferible en la mayoría de los casos, según acre-
ditadas experiencias. 
CAPITULO I I I 
CLIMA Y VEGETACIÓN 
La zona vegetativa de la vid es muy extensa. En 
el hemisferio Norte se extiende hasta los $1° de la-
titud junto al Rhin, cultivándose en Persia á los 29o 
y en las Canarias á los 28o. El crecimiento del árbol 
requiere una suma de calor que oscila entre 2.500o y 
2.600o, con la temperatura de primavera de I70á 
18° favorable á su florescencia. Las regiones altas ó 
frías perjudican á su desenvolvimiento y contrarían 
especialmente la buena madurez de las uvas. 
Por lo demás, pocos vegetales son menos exigen-
tes y más fuertes que la vid, si se la deja como 
planta trepadora aplicable á cubrir de follaje exten-
sas superficies de emparrados. Prescindiendo de las 
colosales parras que los autores describen como exis-
tentes en el Cáucaso, en Pisa, en Cachemira y Arge-
lia, también en España hay gigantescos parrales, cu-
yos troncos miden de om,6o á 1 m,$o de circunferen-
cia en la base. Las condiciones del árbol en los viñe-
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dos son artificiosas y destruyen en gran parte su 
robustez natural. 
Los largos sarmientos de la vid llevan hojas alter-
nas y lobadas, sinuoso-dcntadas, lampiñas, borrosas 
ó pelosas, que se denominan pámpanos. Presentan 
dichas hojas estípulas laterales, variando según las 
castas, la forma de los lóbulos, la vellosidad, los plie-
gues ó arrugas del limbo, el color más verde intenso 
ó pálido, y la disposición de sus ramos, derechos ó 
postrados. Las flores se muestran sobre nuevos bro-
tes ó sarmientos, nacidos en la madera del año ante-
rior, pequeñas y verdosas, arracimadas en pedúnculo 
común {raspa ó escobajo), siempre opuesto á una hoja 
(figura i ) . 
Cuando alguno de estos racimos no se desarrolla, 
en su lugar aparece un zarcillo (figura 2). En la ba-
se de la axila de cada hoja se hallan siempre tres ó 
cuatro yemas, de las cuales la principal y más visible 
queda latente. Algunas veces se desenvuelve cuando 
se despunta el vastago. Las otras tres yemas están 
situadas lateralmente de la principal: la más próxima 
F i g . 1. — V á s t a g o fructífero d e l a v i d . 
y denominada contra-ojo, se desarrolla casi siempre 
en el mismo año, á medida que se verifica el creci-
miento del vastago. 
Varía también la forma más ó menos apretada de 
los racimos, aovados ó cilindráceos; como la de sus 
granos (uvas) esféricos ó alargados, y de coloración 
muy diversa, rubios, encendidos ó negruzcos, pálidos 
ó blancos, constituyendo siempre una baya globosa, 
con semillas en número variable y algunas veces 
abortadas. 
F i g . 2. — Sarmiento procedente de v ieja madera. 
CAPÍTULO IV 
P R O P A G A C I Ó N D E L A V I D 
Se multiplica la vid con gran facilidad y por mu-
chas de sus partes. Por sus pepitas ó semillas; por las 
yemas desprendidas de sus sarmientos; por los nudos 
vitales de éstos; por sarmientos más ó menos largos. 
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que contengan desde dos hasta veinte nudos ó ye-
mas, ya se coloquen verticalmente, oblicuos ó tendi 
dos, privados ó no de su epidermis, retorcidos ó que-
brantados en parte, rectos ó encorvados, con ó sin 
vieja madera; por sarmientos barbados ó con raíces, 
de uno ó dos años, ó de más edad, ya procedan de 
estaquillas ó de viveros, ó de acodos sencillos ó com-
plicados, ó de renuevos ó de estolones, etc. 
Además de la multiplicación por pepitas, por ye-
mas, por ramas ó sarmientos, y por acodos ó mugro-
nes, se propaga la vid por ingerto, como luego di-
remos. 
Siembra 
La propagación de la vid por siembra de sus pe-
pitas, poco empleada antes por la lentitud en des-
arrollarse las cepas, ha adquirido mayor interés 
desde que se ha visto la utilidad de sembrar vides 
americanas y europeas, resistentes á la filoxera. Se 
prescinde de los inconvenientes del tiempo y de las 
variaciones en las cualidades de las castas de vid, 
por obtener plantones robustos y de vigorosa ve-
getación. 
Una de las circunstancias más interesantes para el 
buen resultado de esta siembra, es la buena elección 
de las pepitas, y para ello es preferible adquirir ó 
escoger los racimos de uva, y conservarlos colgados 
hasta que la desecación de la pulpa á la sombra ase-
gure una completa y perfecta madurez germinativa. 
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Desgranados los racimos, ó sea despalillada la uva, 
pueden los granos limpios pisarse con los pies en un 
lagar de madera, ó bien introducirlos en un saco de 
cañamazo y estrujarlos con las manos, cribando des-
pués el orujo resultante, con zaranda adecuada para 
obtener las pepitas limpias. Estas se deben poner á 
secar á la sombra, sobre un entarimado ó suelo de 
madera, conservándolas limpias y secas hasta fines 
de noviembre, en cuya época procede dar comienzo 
á la estratificación, como se hace con las semillas 
menudas. 
La estratificación consiste en mezclar las pepitas 
con arena fina, y llenar con esta mezcla las vasijas ó 
barreños, que han de tener un agujero abierto en el 
fondo para escurrir el exceso de humedad. Dichos 
barreños se entierran al nivel del suelo, echando en-
cima cierta cantidad de arena para formar un mon-
tículo que ha de recubrirse con paja. En los climas 
meridionales este método puede bastarj pero en los 
más frios se deben llevar los barreños preparados á 
una cueva ó granero donde la temperatura sea uni-
forme, sin necesidad de ser elevada, y el único cui-
dado que resta tener, es conservar la arena en estado 
constante de humedad, sin que ésta sea excesiva. 
Bien se proceda de uno ó de otro modo, hacia el 
mes de abril debe examinarse cómo marcha la ger-
minación: si va demasiado avanzada, convendrá pro-
teger con mayor cantidad de paja los montículos que 
se hallaren al aire libre, ó llevar á sitio más fresco 
los barreños colocados en los aposentos. Si se advir-
r Í 
tiese del reconocimiento hecho que la germinación 
va retrasada, precisa aumentar la influencia de la 
temperatura, poniendo los barreños en aposento más 
caliente, ó sí estuvieren al aire libre, separando algo 
la arena de los montículos, para que la acción de los 
rayos solares sea más fuerte. 
La mejor época para hacer la siembra con estas 
pepitas germinadas, es hacia el mes de mayo, ante.-) 
ó después, según los climas, cuando no sean de te-
mer las heladas. El suelo destinado á recibir las pe-
pitas debe ser de consistencia media y de mediana 
fertilidad, preparado convenientemente con labores 
profundas desde el otoño anterior, y abonado con 
buen mantillo. Siempre convendrá una labor y ras-
treo ulterior antes de la sementera, para que la capa 
superficial de la tierra quede bien mullida y pulveri-
zada. Asimismo debe quedar en disposición de regar 
á manta el terreno, como se riega generalmente en 
las huertas. 
Con el almocafre se deben hacer rayas paralelas, ó 
sea ligeros surcos equidistantes diez centímetros unos 
de otros, y las pepitas se deben ir poniendo á golpes 
distantes cinco á seis centímetros. Para cubrir las se-
millas, basta rociar unas cuantas espuertas de manti-
llo mezclado con tierra fina, y pasar después el ras-
tro de mano que usan los jardineros. La profundidad 
á que deben quedar las pepitas no debe pasar de 
cuatro á cinco centímetros. Es precaución convenien-
te ir sacando las pepitas germinadas á medida que 
vayan haciendo falta para la siembra, á fin de que no 
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se aireen demasiado. Las pepitas que no hubieren 
germinado en el momento de sembrar, se deben es-
tratificar de nuevo y poner los barreños en sitio bas-
tante caliente y con la arena húmeda, á fin de asegu-
rarse si pueden germinar y aprovechar la mayor can-
tidad de la semilla. 
Sobre la siembra, hecha como hemos descrito, 
conviene apretar un poco la superficie, bien con una 
pala ó con el hierro de la azada. Después de esta ope-
ración, se puede extender encima una ligera capa de 
paja menuda ó mezclada con estiércol de vaca. Só-
lo resta mantener luego el terreno fresco y limpio de 
malas hierbas, con los riegos y labores que sean de 
oportunidad. 
Propagación por yemas y sarmientos 
El método más breve para propagar la viña es el 
que nos proporcionan las yemas, nudoso sarmientos, 
que conservan íntegramente las cualidades de la cas-
ta de vid, como las conserva el ingerto. Pero es de la 
mayor importancia el elegir convenientemente los 
sarmientos que han de servir para dicha propagación, 
siendo una de las condiciones más precisas el que se 
hallen bien lignificados. Deben, además, escogerse 
entre los que presenten mejor desarrollo, siempre que 
nazcan en madera fructífera de dos años; pues son 
estériles ó poco fértiles los que nacen en madera vie-
ja ó al pie de la cepa, como asimismo los chupones, 
que dan lugar á cepas viciosas de abundante follaje. 
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Son preferibles los sarmientos vigorosos que hayan 
llevado fruto en la verdura anterior. Por lo demás, 
es fácil la trasformacíón de cualquier sarmiento ele-
gido, en barbado, mediante la operación del acodo, 
sin desprenderlo de la cepa madre y echando una 
paletada de tierra sobre el mismo, en la forma que 
diremos al tratar de este punto. 
Comparando los diversos procedimientos de mul-
tiplicar la vid por sus yemas, observaremos que la 
enteramente desprendida, aunque lleve como convie-
ne un poco de madera, cortada á modo de escudo, 
representa sólo un germen delicado que exige gran-
des precauciones para su buen desarrollo en plantel. 
Los barbados resultantes tardan cuatro á seis años 
en constituir una cepa adecuada para la fructificación, 
por lo que no sirve este método para la plantación 
directa de viñedos. 
Mucho más fácil y eficaz es el método de propagar 
la v¡d por nudos (figura 3); pero aun exige éste tam-
F i g . 3 . — Nudo de vid cortado para plantar. 
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bién operar en un terreno bien mullido, conveniente-
mente estercolado y húmedo, y cuando el nudo se 
ha recubierto con tres ó cuatro centímetros de tie-
rra, es preciso cuidar de que ésta quede comprimida 
para que brote la yema. Es preferible extratificar los 
nudos durante tres ó cuatro meses en el invierno, 
adoptando un sistema parecido al que hemos descrito 
al tratar de la siembra de las pepitas de vid. Para 
verificarlo, se coloca en el fondo de los barreños una 
capa de grava menuda, encima un lecho de arena 
de dos ó tres centímetros de espesor, después una 
tanda de nudos separados de modo que no se toquen; 
encima otro lecho de arena y otra tanda de nudos, 
hasta colocar tres ó cuatro de éstas, teniendo luego 
las precauciones indicadas para que la humedad sea 
constante, sin exceso, y apropiada la temperatura 
del lugar donde se coloquen los barreños. Con tales 
precauciones, los nudos pueden producir un buen 
brote y las raíces convenientes al desarrollo; pero 
tampoco este método se puede juzgar aplicable á las 
plantaciones directas, sirviendo sólo para la forma-
ción de viveros ó planteles de barbados con regadío. 
La fructificación de las plantas puestas por medio de 
nudos de sarmientos puede esperarse á los tres ó cua-
tro años. 
El doble nudo puede ya merecer el nombre de es-
taca, y en ciertos terrenos fértiles y bien labrados, 
ofrece casi todas las cualidades deseables, si la yema 
superior queda á ñor de tierra y el nudo inferior en-
terrado suficientemente á la longitud de su meritallo, 
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bajo el supuesto de que el suelo quede bien compri-
mido. Sin embargo, el nombre de estaca no suele 
aplicarse más que á una sección del sarmiento que 
lleve al menos de tres á cinco nudos, hasta 15 ó 
más; puestas las estaquillas más ó menos verticales ó 
inclinadas (1). Las mejores estacas suelen ser ias 
más cortas, ó sea las que llevan de dos á cinco nu-
dos bajo tierra, de modo que no desciendan á más 
de om, 15 á 0"',25 en el suelo, quedando una ó dos 
yemas fuera, y la más baja tocando á flor de tierra. 
Las estacas cortas ofrecen desde luego utilidad por 
la economía en la plantación; puesto que un sarmiento 
maduro y bien conformado, de O"1,80, puede produ-
cir tres estacas de o™,26, cuatro de C ' ^ o y cinco 
de om, ló. Kstas cortas dimensiones, lejos de perjudicar 
al éxito de la plantación, la favorece, en concepto de 
entendidos viticultores. Cuanto más largas son las es 
tacas y más enterradas quedan, sea verticalmente, 
oblicuas ó encorvadas, más tardan en crecer y fructifi 
car y mayor pobreza ofrecen en su vegetación. En 
cambio, los sarmientos plantados prenden con mayor 
seguridad y fructifican más pronto, cuanto menor lon-
gitud tienen y menos se cntierran. Nada más fácil de 
comprender que este hecho, tan general en los países 
cálidos como en los templados, en los terrenos secos, 
como en los más húmedos é higroscópicos. Las se-
millas no germinan cuando se entierran á más de 10 
(1 ) Para mayores delal les v é a s e nuestro folleto L a s v i ñ a s en 
r a s t r a . 
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centímetros de profundidad, y las raíces tampoco se 
desarrollan á más de om,20 á om(30 bajo el suelo; 
siempre se observa que la evolución del tallo y de la 
raíz tiene lugar cerca de la superficie del suelo, á 
poca profundidad. SÍ se plantan, por lo tanto, las es-
tacas de la víd en otras condiciones, á mayor pro-
fundidad, se quebrantan las leyes de la naturaleza y 
de la vegetación. 
El viñador no debe olvidar la exactitud de este 
aserto, confirmado por la práctica; de lo contrario, 
incurre en una lamentable equivocación que le obliga 
á replantar los pies perdidos y hacer otros gastos in-
necesarios, que reconocen por causa el desconoci-
miento de las leyes que presiden á los fenómenos ve-
getativos. Estos también hacen ver, que el tallo y la 
raíz deben partir en sentido inverso de un solo pun-
to, llamado vulgarmente cuello, que siempre se halla 
á flor de tierra. Todos los collares ó coronas de raí-
ces que salen de nudos más bajos, se oponen al des-
arrollo de las raíces madres y retrasan la fructifica-
ción de la vid, perjudicando asímisnjo á su fertilidad. 
Así, pues, aun bajo este nuevo concepto, se ve la 
conveniencia de enterrar poco los sarmientos, con 
objeto de que no queden muchos nudos bajo la 
tierra. 
Otros puntos importantes que conviene establecer, 
son los relativos á la parte preferible del sarmiento 
para plantar, y á la posición en que cada estaquilla 
debe quedar colocada en el suelo. 
Dividido cada sarmiento en tres partes, tendremos: 
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parte de la extremidad superior, parte media y parte 
inferior ó de la base, calzada en madera vieja. Las 
experiencias practicadas para deducir el resultado de 
plantaciones simultáneas, dan á conocer que las es-
tacas más fáciles de agarrar, que vegetan con más 
vigor y fructifican más pronto, ofreciendo una ferti-
lidad mayor y más constante, son las correspondien-
tes al extremo superior; siguen á éstas las estacas de 
los meritalíos intermedios, siendo las más ingratas, ba-
jo todos conceptos, las que constituyen los pies ó sar-
mientos calzados. Cree la generalidad de los viñado-
res, y aun muchos ilustrados, que la madera vieja de 
los sarmientos calzados impide la podredumbre de 
la médula y la producción de las úlceras, que destru-
yen los pies de las cepas; pero, lejos de ser cierta es-
ta opinión, parece que perjudica, por el contrario, á 
la sanidad de los sarmientos, llevando en sí los gér-
menes de desorganización, que más tarde pueden des-
truir la vid. 
Además, existe otra condición fisiológica de la 
mayor importancia, que decide la cuestión en favor 
de los sarmientos sin calzar. Todas las observaciones 
demuestran que la savia de la vid posee mayor ener-
gía vital y de fecundidad en el ápice de los sarmien-
tos, en tanto que priva á la madera vieja, en progre-
sión creciente cada año, de los frutos y de las yemas, 
haciéndola impropia para suministrar estacas con 
destino á la plantación. Esto es tan cierto, que los 
viticultores saben muy bien que las yemas termina-
íes producen siempre los sarmientos más vigorosos 
y los racimos más hermosos y productivos. Estas 
consideraciones no excluyen, sin embargo, en abso-
luto la adopción de sarmientos calzados para plan-
tar, pues mediante un cultivo bien entendido y cui-
dadoso, también pueden proporcionar elementos de 
formar buenos viñedos. 
Todas las estacas de vid deben plantarse verti-
calmente ó un tanto oblicuas para asegurarlas mejor 
en la tierra, mediante la presión del pie, pero nunca 
deben colocarse tendidas en el suelo. Las estacas 
verticales constituyen cepas con raíces madres peri-
féricas, en tanto que las tendidas producen raíces 
irregulares de cepas subterráneas, sin unidad y sin 
fuerza vegetativa. Es también más breve y económi-
ca la plantación de estacas verticales ó con ligera in-
clinación. Respecto á la torsión de los sarmientos 
para quebrantar la epidermis, y aun al descortezado 
que también muchos practican, es de creer su inutili-
dad, atendiendo á la preferencia demostrada que me-
recen las raíces que salen de los nudos y que sirven 
para desarrollar mejor la cepa. 
Resumiendo todos los hechos apuntados, resulta 
que las estacas preferibles son las comprendidas en-
tre CVS y om,30 de longitud, con tal que lleven de 
tres á seis nudos, de dos á cuatro enterrados, y uno ó 
dos sobre el suelo. Además, que aun sirviendo todas 
las yemas de los sarmientos robustos, son mejores y 
más fértiles las estacas de la extremidad superior. Por 
último, deben colocarse en agujeros verticales hechos 
con el plantador, de dos á cuatro centímetros de diá-
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metro, y hasta de seis á ocho centímetros si fuera 
necesario depositar abonos en el agujero horadado 
para la plantación. 
La preparación y conservación de las estacas son 
operaciones que no presentan dificultades. Cortadas 
y arregladas las estaquillas en el tiempo de la poda, 
se deben enterrar en capas de diez á cuarenta centí-
metros de espesor, estratificadas horizontalmente 
para conservarlas bien hasta el momento oportuno 
de la plantación. 
Propagación por acodo 
Bien sabido es que la operación de acodar consis-
te esencialmente en colocar dentro de la tierra algu-
nas yemas de un vástago vegetal, sin separarlo de la 
planta madre, manteniéndolo cierto tiempo en esta 
disposición, hasta que las influencias combinadas de 
calor, falta de luz, humedad conveniente y contacto 
del oxígeno del aire, determinan el brote de las raf-
ees. En las plantas de tallos sarmentosos, como el de 
la vid, el acodo es sumamente sencillo, bien conocido 
de todos los viticultores con el nombre de -mugrón. 
Para practicarlo, se eligen uno ó más sarmientos, 
bien desarrollados sobre la cepa que se dedica al 
objeto, bien por su posición en la vifía estando 
próxima á algunas marras, ó bien con el objeto de 
obtener barbados para verificar plantaciones en dis-
tintos sitios. Es oportuno escoger para el caso sar-
mientos fructíferos, largos y flexibles (figura 4), so-
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bre cepas que sean productivas y robustas. La ope-
ración suele hacerse de febrero á marzo según los 
climas, hundiendo el sarmiento A en la tierra á unos 
doce centímetros de profundidad y dejando fuera 
una ó dos yemas, que se sujetan á una caña ó tutor 
colocado verticalmente. 
Dicho se está que para hacerlo se debe remover y 
F i g . 4 . — M u g r ó n ó acodo de la. v id . 
labrar el suelo donde haya de quedar enterrado el 
sarmiento, mezclándole también estiércol repodrido, 
con cuyo beneficio la yema ó yemas que se dejan al 
extremo, brotan y se desarrollan durante el siguiente 
estío. Generalmente se deben castrar las yemas enter-
radas, desde la base del sarmiento hasta la mitad ó 
dos tercios de su longitud, raspando el ojo con la 
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navaja. Las raíces brotan en la base de los nudos, y 
el más próximo á las yemas brotadas de la extremi-
dad es el que forma la corona de raíces más vigo-
rosas y principales para la vida ulterior de la nueva 
cepa. Desde el año siguiente á la operación puede 
fructificar este sarmiento, si no se le entierra á más 
de quince centímetros; cuando se le deja más hondo, 
el brote de los pámpanos es mezquino y la fructifi-
cación se retrasa notablemente. 
A l otoño, después de verificado el acodo, ó hacia 
principio de la primavera siguiente, puede hacerse la 
postura del sarmiento barbado, separándole de la 
cepa madre y sacándole de tierra con cuidado, para 
suprimirle luego la parte inútil, que consiste en los 
collares inferiores de raíces. Sólo se le debe dejar la 
corona superior de tales raíces. Délos dos sarmien-
tos brotados, se corta á casco el más débil y el otro 
se deja á dos yemas, formando un pequeño pulgar. 
Este método de acodar ó amugronar la vid debilita 
bastante las cepas, sobre todo si los barbados no se 
cortan y sacan hasta los dos años, como algunos 
verifican. 
Otro método de acodar es el que se llama de htin-
dir ó aterrar la cepa (figura 5), el cual consiste en bajar 
todos los sarmientos de la cepa que se acoda, echando 
una ó dos paladas de tierra y dejando sólo fuera la ex-
tremidad de cada sarmiento; á veces se forma encima 
de la cepa un cono de tierra, cuyo eje corresponde 
al centro de la misma. De este modo todos los sar-
mientos enterrados echan raíces, entrando en vegeta-
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F i g . -Sarmientos hundidos. 
ciónlas yemas descubiertas. Hundida la cepa en pri-
mavera, hacia el mes de noviembre ó después se pue-
den sacar los sarmientos barbados, dejando á la cepa 
dos ó tres pulgares para la siguiente vegetación, caso 
de que dicha cepa pueda subsistir después de haberse 
debilitado, como es consiguiente. Algunos dejan uno 
de los nuevos barbados para reemplazarla. 
m m 
F i g . 6 . — M u g r ó n de sarmiento invertido. 
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Es método preferible para los viticultores ilustra-
dos el de practicar los acodos con el sanniento inver-
tido (figura 6). La práctica de esta operación consiste 
en encorvar los sarmientos, de forma que se introduz-
ca en tierra su extremo, á quince ó veinte centímetros 
de profundidad, apretando fuertemente la tierra alrede-
dor de dicho extremo acodado, ó sujetando esta extre-
midad con una horquilla de madera, en caso de que 
fuera preciso. De tal suerte, los collares ó coronas de 
raíces que dan estos mugrones invertidos, producen 
un resultado más satisfactorio en la conformación del 
sistema radical de la cepa. 
Otros varios sistemas de acodar la vid se reco-
miendan por diversos autores; pero el que juzgamos 
sobre todos de mayor eficacia, es el de sarmiento 
tendido á flor de tierra y sujeto con horquillas {figu-
ra 7), que debilita menos la cepa y permite obtener 
numerosos barbados. Cuando brotan las yemas del 
sarmiento tendido, se deslechugan los que aparecen 
mal dirigidos, dejando únicamente los que se elevan 
Fig- 7. — Acodo en rastra sujeto l'ig. 8. — B r o t e de la rastra tendida 
¡1 tierra. para m u g r ó n . 
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á la parte superior, y cuando éstos llegan á la longitud 
de om,i5 á om,30 (figura 8), como los indicados en 
a, b, c y d, sp recalzan con cinco á diez centímetros 
de tierra; lo cual basta para promover el brote de ha-
cecillos de raíces, según se advierte en d a", Ó' ó", 
c' c" y d' d". En la vegetación del año cada vástago 
sostiene hermosos pámpanos y aun racimos fructífe-
F i g , 9. — Desarrol lo m á s vigoroso de los brotes 
a l extremo de l a rastra. 
ros, observándose un desarrollo más vigoroso en los 
botones más inmediatos al extremo del sarmiento. 
En la figura 9 se nota mejor este resultado progresi-
vo, de menor crecimiento en el vástago a, y superior 
sucesivamente en los siguientes b, c y d, hasta ofre-
cer el más considerable, el ¿, colocado en la punta 
del sarmiento. Llegado el otoño, después de la caída 
de la hoja se puede separar cada sarmiento tendido 
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de la cepa productora s, cortándolo por í y dividiendo 
por respectivas secciones cada vástago con su haz de 
raíces, lo cual permite obtener cuatro ó cinco barba-
dos de cada sarmiento ó rastra que se amugrona, 
Con razón puede llamarse este sistema el acodo por 
excelencia. 
Propagación por el ingerto 
Desde que se ha comprobado la resistencia de 
ciertas vides, especialmente americanas y algunas eu-
ropeas, á los ataques de la filoxera, muchos plante-
listas se han preocupado de perfeccionar los proce-
dimientos para íngertar unas vides en otras, con 
objeto de conservar las cualidades aprcciables de es-
cogidas castas de vidueños. 
Antes de presentarse tales circunstancias, el inger-
to de la vid era poco frecuente, por no prestarse bien 
dicho arbusto á tal procedimiento de multiplicación 
y ser tan fáciles los métodos de propagarlo por aco-
do y por estaca. Así que sólo se empleaba para los 
casos de enmendar algunos errores cometidos en las 
plantaciones, por resultar cepas de mala calidad ó 
poco fructíferas, ó bien para conseguir ciertas varie-
dades útiles en terrenos poco apropiados á su vege-
tación, ingertándolas en castas adecuadas para tales 
suelos, ó por último, cuando se ha tratado de restau-
rar alguna viña vieja con objeto de prolongar sus 
rendimientos varios años más. 
En los casos expresados, el método más frecuente-
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mente seguido era el del ingerto llamado de fitia-esta-
ca, el cual se practicaba cortando la cepa que había 
de servir de patrón á o1", 10 ó om,i2 por bajo de la 
superficie del suelo, á fin de hendida después conve-
nientemente y colocar en la hendidura un sarmiento 
cortado en pua complicada, todo con el propósito de 
asegurar la frescura del sarmiento ingertado, mien-
tras transcurría el tiempo suficiente para que se verifi-
case la soldadura del ingerto y el patrón. 
Copiando este método más seguro para el caso, se 
ideó la aplicación del llamado ingerto inglés á la sol-
dadura de los sarmientos de buenas castas europeas, 
sobre los plantones americanos de reciente postura. 
Fig . i o . 
Ingerto i n g l é s . 
F i g . l i . — Ingerio l l a m a d o 
de corchete. 
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practicándose los cortes y la unión, como Índica la 
figura 10,6 bien se plantaban desde luego dos sarmien-
tos cortados y unidos, como representa la figura r i ; 
en este último caso, después de ligados los dos sar-
mientos, por el punto de unión se cortaba la parte B 
de la variedad americana, y la parte inferior del sar-
miento C, cuyo brote aéreo en el punto A había de 
vegetar sobre las raíces desarrolladas en D, 
A fin de facilitar las operaciones de estos ingertos 
de púaS) en cortes complicados, se han inventado má-
quinas que constituyen verdaderos triunfos de la me-
cánica; pero que ciertamente no dan todas las facili-
dades apetecidas, y muchos son los prácticos que 
prefieren su navaja bien afilada para los cortes del 
ingerto inglés. 
Las dificultades que presentan estos ingertos han 
hecho pensar á muchos viticultores en el procedi-
miento que puede llamarse natural óde aproximación. 
Uno de éstos, muy curioso por cierto, lo hemos visto 
en la viña de Chateau La-Tourate, propiedad de 
Mr. Lalimán. Dicho ingerto consiste en poner dos 
sarmientos retorcidos uno con otro, para que juntos 
broten raices y pámpanos. Cuando el brote herbáceo 
ha tenido lugar y hay certeza de haberse verificado 
la soldadura entre los dos sarmientos, se corta entre 
dos tierras el sarmiento americano, que debe quedar 
de patrón, y se conservan los brotes aéreos ó sea 
los vástagos del sarmiento europeo. No hay que pre-
ocuparse de lo que suceda bajo tierra, porque la 
filoxera se encarga de destruir las raíces del sarmiento 
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europeo, y quedan sirviendo de fundamento á la nue-
va cepa las raíces americanas. 
Otro procedimiento, semejante en su esencia al 
descrito, es el que consiste en dar un corte longitudi-
nal hasta descubrir la albura, á cada uno de los sar-
mientos, en el punto donde hayan de unirse, ligándo-
F i g , 12.—Ingerto de 
a p r o x i m a c i ó n . 
F i g . 13. — Barbados de l a 
doble estaca inger ía . 
los como indica la figura 12, y poniéndolos de este 
modo en tierra. A l brote de segunda hoja suelen en-
contrarse en la disposición mostrada por la figura 13, 
y al tercer brote ó tercera hoja ya es completa la sol-
dadura, pudiendo considerarse como un solo individuo 
29 
vegetal el plantón, siendo tiempo de cortar la cabeza 
ó parte superior del sarmiento americano, según hace 
ver la figura 14. 
Los viticultores pueden aprovechar con buen éxito 
cualquiera de los medios expresados, pues todos son 
aplicables para proceder en grande escala y dar re-
F i g . 14. — Resultado del ingerto d e s p u é s de suprimida 
la parte superior de uno de los sarmientos. 
sultados satisfactorios, siempre que se aproveche la 
época más propicia para el ingerto, que viene á ser 
cuando la vid comienza á entrar en vegetación, desde 
fines de febrero á mediados de abril, según los climas. 
Los sarmientos que se hayan de ingertar deberán te-
3o 
nerse cortados desde diciembre, en las condiciones 
que se depositan y conservan los destinados á plantar. 
Otra precaución debe consistir en que la parte unida 
de los dos sarmientos quede por completo bajo 
tierra. 
Para todo caso es útil á los operarios de viñas que 
se ensayen y amaestren en la práctica de estos inger-
tos; advirtiéndose, no obstante, en vista de la práctica 
que se va adquiriendo en Francia, después de varios 
años, que los viñedos ingertados presentan en bastan-
tes casos una vegetación poco lozana, por lo que tien-
den las ideas á dar preferencia á la formación de viñas 
sin ingertar, haciendo plantaciones de variedades de 
vid europeas ó americanas, adecuadas para la produc 
ción directa. 
C A P I T U L O V 
P L A N T A C I Ó N 
La época más favorable para hacer la plantación 
en los países templados y lluviosos, es en el primer 
mes de la vegetación de las viñas, cuando no sean de 
temer las heladas; en los climas cálidos y secos es pre-
ferible efectuarla antes de las últimas lluvias, para que 
las estacas encuentren en el suelo la humedad nece-
saria á su desenvolvimiento. La práctica de cada 
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país suele determinar de antiguo las condiciones del 
tiempo más favorable á esta clase de plantaciones. 
En todo casoP para mantener la frescura del suelo, 
es conveniente estercolar ó mezclar á la tierra del 
agujero un puñado de cenizas, recubriendo las postu-
ras con arena, tierra ligera ó paja. 
Hay terrenos donde las estacas no prenden fácil-
mente, y en este caso precisa hacer el plantío con 
sarmientos barbados de uno ó dos años, procedentes 
de un plantel establecido al efecto. Sin embargo, 
debe partirse del hecho que la estaca plantada de 
asiento es preferible al barbado de un año; éste vale 
más que el de dos años, y si cuenta tres es casi in-
servible. La razón es muy sencilla: la estaca planta-
da de asiento conserva todos sus primitivos órganos, 
que son los mejores; las raíces de un año se mutilan 
algo al trasplantar, las de dos más todavía, y las de 
tres pierden casi por completo su cabellera; de modo 
que el plantador no puede conservar más que las 
gruesas ó raíces madres. Además, la estaca fructifica 
un año ó dos antes que los barbados del plantel; 
aquélla emite en el primer año brotes vigorosos, y 
éstos comienzan á vegetar de nuevo cual si no tuvie-
ran raíces. La única ventaja del barbado estriva en 
que prende mejor y con más facilidad. Muchos prác-
ticos prefieren en absoluto las estacas para plantar 
en terrenos frescos, y sólo recurren á los barbados en 
los suelos secos é ingratos. 
Para plantar bien una viña, precisa hacer un des-
fondo general del terreno á om,50 ó on>,8o de pro-
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fundídad, operación que en algunos puntos denomi-
nan agostado, por la época más propicia para su buen 
efecto. El modo de hacer bien esta labor ha sido fre-
cuentemente por medio de cavas profundas, hechas 
con fuertes azadas; pero así resulta muy costoso. 
Con arados de vertedera y subsuelo, arrastrados 
unos y otros por bueyes ó por mulas, se puede con-
seguir sin dificultud la hondura de om,30 á om,40; mas 
el resto de la profundidad hay que conseguirlo á 
brazo, removiendo con azadas al fondo de la arada. 
Es un arado excelente también, para esta preparación 
del terreno, el norte-americano, llamado pulveriza-
dor (figura 15); cuyo trabajo es excelente y rápido, 
por la disposición del aparato sobre ruedas, que sos-
tienen asiento para el conductor ó gañán ( i ) . E l 
procedimiento más enérgico y aceptable de prepa-
rar los suelos para la plantación de viñedos, pare-
ce resuelto en el día por la casa constructora de los 
Sres. Fowler con sus mecanismos de labrar á vapor. 
Los arados y escarificadores de dicha casa, puestos 
en práctica en las provincias de Huesca y de Cádiz, 
resuelven la ejecución económica de este trabajo, ob-
teniendo la profundidad om,6ó á om,8o. 
Después de expurgado y allanado el suelo, por me-
dio de operaciones más ligeras, se hace el marqueo, 
bien al tresbolillo ó á marco real. Tiene la ventaja el 
primer método de señalar, sobre el segundo, que el 
( 1 ) V é a s e nuestro M a n u a l práct ico de M á q u i n a s a g r í c o l a s , p á -
ginas 76 á 79. 
número de árboles resultantes por hectárea es mayor, 
quedando todos á perfecta equidistancia, y además, la 
de resultar tres direcciones para las labores de arado; 
. . _ v 
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mientras que en la disposición á cuadrado sólo quedan 
dos. Sin embargo, es más fácil el señalamiento amár-
co real. 
La distancia á que deben quedar unas cepas de 
otras se determina por las condiciones del clima, por 
la disposición más ó menos llana del terreno y por el 
sistema de cultivo á que se deba someter el viñedo. 
Cuando conviene ó precisa labrar con arado, la equi-
distancia no debe ser menor de unos ocho pies, ó sean 
dos metros y cuarto próximamente; el espaciamiento 
puede llevarse con ventaja hasta 12 pies de marco, ó 
sean más de tres metros en todos sentidos. Para eí 
útil establecimiento de viñedos en rastras, es buen 
marco el de 2 metros entre las cepas de cada fila, 
y cinco metros de cama la de unas filas á otras: esto 
produce la colocación de mil cepas por hectárea. 
Hasta ahora venía dominando el criterio de dismi-
nuir la distancia entre las cepas, á medida que las in-
fluencias del clima y de la tierra favorecían más la 
vegetación herbácea de la vid, con el objeto de debi-
litar la planta y asegurar una fructificación más abun-
dante y más segura. Este criterio ha conducido en 
Francia á la exageración de poner 40.000 cepas en 
una hectárea, adoptando el marco de medio metro 
entre las cepas. En la Gironda es frecuente plantar á 
metro de distancia, ó sea 10.000 cepas por hectárea. 
En España es lo común que el marco de postura va 
ríe entre 1 '/a y 3 metros, oscilando el número de ce-
pas desde 4.435 á 1.024. El interior de la Península 
es el que ofrece marcos más anchos, y menores dis-
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tandas entre las cepas se acostumbran hacia las cos-
tas. En la actualidad, las ideas van cambiando hasta 
el punto de que, en todo caso, se considera que para 
vegetar bien, cada cepa debe disfrutar del espacio de 
9 á 12 metros cuadrados. Se reflexiona, además, que 
demostrando las experiencias mejor conducidas el 
aumento de fructificación que rinden las cepas más 
robustas, por su mayor espacio de vegetación, su me-
jor laboreo y fertilización, hay inmensa ventaja en las 
plantaciones muy espaciadas, que sólo den 8oo á i .ooo 
cepas por hectárea; puesto que la economía es gran-
dísima en los plantones ó sarmientos que deban inver-
tirse y en la apertura de los hoyos ó agujeros de 
postura. 
Los procedimientos de ahoyar para poner viñas 
han de variar mucho también, en consecuencia de los 
modernos procedimientos de labrar el suelo; porque 
hecha una buena labor en todo el terreno, á om,óo 
de profundidad al menos, no hace falta poner en 
práctica más que la plantación á barra, hecha en bue-
nas condiciones. 
En cuanto á la elección de variedades, para plan-
tar, todos los autores recomiendan gran cautela y me-
ditación; porque influyendo en los productos notable-
mente la planta, se modifican no menos las cualidades 
de la uva y del vino, con relación á las circunstancias 
de los climas y de los suelos. Así, pues, conveniente 
es hacer ensayos en pequeña escala para alcanzar las 
ventajas que pueden alcanzarse de connaturalizar 
nuevas cepas de distinguidas cualidades; pero las ex-
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tensas plantaciones se deben verificar con vides bien 
acreditadas en la misma comarca y aun en terrenos 
de similar naturaleza. 
CAPÍTULO V I 
S U E L O y A B O N O S 
La vid prospera y da excelentes productos en mu-
chos terrenos de las más vanadas condiciones físicas 
y químicas; siempre que del estado de agregación de 
sus componentes resulten porosidad y permeabilidad 
suficientes, higroscopicidad proporcionada, y sobre 
todo frescura constante, sin estancancamientos de la 
humedad que impidan la fácil circulación de los fluidos 
en el suelo. Es condición precisa la de tener buen fon-
do, que permita el desarrollo y crecimiento de las 
raíces. También se halla demostrada la favorable in-
fluencia que ejercen, en la excelencia de los frutos de 
la vid, los terrenos arenoso-caKzos y feldespáticos. Se 
juzgan como superiores los que presentan fragmentos 
arenosos, mayores de 5 milímetros, en la proporción 
de 60 á 70 por 100, y el resto de sustancias pulveru-
lentas. 
No se puede determinar, en concepto general, cuá-
les suelos sean inútiles para la vid, al observar la di-
versa naturaleza de los que sirven de asiento á las vi-
ñas que dan vinos más acreditados en el comercio. E? 
37 
verdad que los terrenos arcillosos y muchos arcillo-
calizos suelen dar ocasión á mucho esquilmo y á vi-
nos bastos; pero en este caso la abundancia viene á 
estar principalmente en relación con la impermeabili-
dad y consiguiente frescura del subsuelo. La cantidad 
de uva producida es relativamente menor en los ter-
renos arenosos y calizos de grano grueso, sobre todo 
si tienen fondo permeable; ofreciendo en cambio la 
compensación de más exquisita calidad en los vinos 
finos. Acreditan esta afirmación los viñedos más afa-
mados del Medoc, que descansan sobre suelos areno-
sos y algo calizo ferruginosos; como los que existen 
en las celebres albarisas de Jerez y Sanlúcar de Bar-
rameda, que también son de naturaícza caliza y aun 
en mucha mayor proporción. 
Las formaciones graníticas y aun las mismas pizar-
ras sirven útilmente para fundar buenos viñedos, 
como son algunos de Italia y los de Málaga en nues-
tro país. 
Los abonos salinos, y especialmente los potásicos, 
favorecen mucho el desarrollo y fructificación de la 
planta; el estiércol repodrido y mantilloso, y mejor el 
de vacuno, produce excelente resultado para los pri-
meros años; el orujo resultante de la presión del fruto, 
como las cenizas de los sarmientos, convendría em-
plearlo siempre en beneficio de la misma viña. Asi-
mismo le convienen los abonos fosfatados, como los 
huesos, superfosfatos, guanos terrosos, etc. En algu-
nos puntos, el guano se aplica á los viñedos en la 
proporción de 50 á 60 kilogramos por hectárea. La 
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cantidad de estiércol que debe emplearse por hectá-
rea puede variar entre ro.ooo y 12.ooo kilogramos, 
según los resultados que se experimenten en cada lo-
calidad. Creen algunos viticultores, con indudable 
buen sentido, que todo el orujo de la vendimia se 
debe dedicar á la reconstitución de la fertilidad del 
viñedo, para que sus productos no decaigan. 
Los abonos pulverulentos se aplican á las viñas, 
como en todo caso, distribuyéndolos á voleo, como 
si se sembrara grano, y se cubren con gradas ó es-
carificadores. En cuanto al empleo del estiércol, los 
mejores sistemas de distribución consisten: en exten-
derlo por cima de toda la superficie del terreno y en-
volverlo luego con una labor de arado de vertedera, 
ó bien ponerlo en zanjas abiertas en los interliños ó 
carnadas, y rellenar éstas después con la tierra saca-
da, hasta dejar el suelo á nivel. 
CAPITULO V I I 
F O R M A C I Ó N Y P O D A 
Las plantas sarmentosas, en su desarrollo espon-
táneo, sólo dan frutos aprovechables cuando la inme-
diación de otros árboles les ofrecen tutores naturales, 
sobre los cuales puedan apoyar sus largos y flexibles 
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vástagos, ó cuando crecen en terrenos de sierra, en 
los cuales se mantengan bien, trepando los sarmien-
tos sobre peladas y enjutas rocas. De este modo 
ocurre la Naturaleza á la conservación de tales plan-
tas, que disminuyen ó perecen en las situaciones ve-
getativas poco apropiadas, por menos favorables al 
desenvolvimiento y buena madurez de su fruto, que 
necesita, como todos, las influencias convenientes de 
temperatura, luz, ventilación, etc. 
Hallándose la vid en el caso propuesto, si después 
de plantada en las condiciones á propósito para el 
cultivo se dejase abandonada á sí rnisma, los sarmien-
tos se extenderían rastreando, confusa y desordena-
damente, hasta cubrir el suelo en todo su derredor. 
Este desarrollo impediría ó estorbaría el necesario 
laboreo, y los escasos racimos que llegaran á formar 
se, faltos de sol y en contacto con la tierra húmeda, 
se podrirían en gran parte, no rindiendo más que 
mezquino producto. Además, naciendo siempre los 
pimpollos fructíferos sobre los sarmientos del año an-
terior, y alejándose óstos desmesuradamente de la 
cepa, irán siendo cada vez menos vigorosos, hasta 
producir tan sólo ralos y desmedrados racimos. 
La poda, en sus diferentes procedimientos, lleva el 
objeto de modificar estas circunstancias naturales, 
dando á la vid la forma más adecuada para que pro-
' duzca la mayor cantidad de buenas uvas, puesto que 
la calidad es condición principalísima, á la cual debe 
subordinarse el relativo número de frutos. Para con-
seguir el objeto, varían los métodos de armar la vid, 
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pudiendo éstos dividirse en las dos grandes agrupa-
ciones siguientes: 
1. a Parrales ó viñas altas. 
2. a Cepas ó viñas bajas. 
Los parrales son harto conocidos, y deben consi-
derarse como de escasa importancia industrial. Entre 
los emparrados más extensos y mejor dirigidos me-
rece figurar el existente en el Jardín Botánico de Ma-
drid, formado sobre armadura de hierro. 
La poda conveniente á las vides que hayan de for-
mar emparrado, se reduce á guiar ó dirigir el tronco 
hasta la altura conveniente, para que por grados se 
obtenga el crecimiento, dejando cada año un pulgar 
como guión, y cortando los brotes restantes del sar-
miento principal; cuando el tronco alcanzare la bóve 
da ó empalizada, se deja el pulgar á dos yemas para 
que broten dos sarmientos y empiece la bifurcación 
de brazos, en los cuales se irán ya dejando brotes de 
segundo, tercero y cuarto orden para constituir las 
ramificaciones que á su vez han de llevar los vástagos 
fructíferos. 
Las vides en guirnaldas, sostenidas sobre árboles, 
como se presentan algunas en los Pirineos de Francia, 
vienen á constituir también forma análoga de parrales, 
que pueden tener utilidad cuando, por lo húmedo y 
frío del suelo en unos casos, ó por lo ardiente en otros, 
convenga sostener altos los sarmientos, á fin de que • 
reciban bastante luz y se ventilen los racimos. 
Los cepajes de viñas más ó menos bajas, desde las 
que no exceden de om,20 hasta las que suben de un 
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metro, constituyen el más extendido fundamento 
agrícola-industrial de las viñas que sirven para la ela-
boración de vinos. Aunque las más bajas se observan 
hacia el Norte de la región, por las cercanías de París 
y en los territorios de la Champagne ó de la Borgoña, 
y las más altas son generales al Mediodía, en el Lan-
guedoc, el Rosellón y la Provenza, no pueden lijarse 
reglas precisas para la altura del tronco, con relación 
á los climas. En Espafla las viñas más altas suelen 
verse hacia el centro de la Península, y cepas mucho 
más bajas por las costas. 
Hoy la forma que va adquiriendo mayor crédito es 
la armadura que se denomina de Viñas en rastra, dis-
posición con ramaje alargado y bajos troncos. Las 
cabezas de estas cepas vienen á quedar casi á flor de 
tierra ó poco elevadas á o"l,30 ó om,6o por cima del 
suelo. Dos largas ramas arrancan desde la cabeza 
F i g . 16. — V a r a fructífera sostenida por piquetes en el momento (Je la madurez 
del racimo. 
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de la cepa, á uno y otro lado, hasta la longitud de 5 
á 6 metros, sosteniendo, á cada intervalo de medio 
metro, varas destinadas á producir brotes fructíferos 
en extraordinaria abundancia (figura 16). Las ramas ó 
brazos, y aun las varas secundarias, se sostienen sobre 
pequeñas horquillas deom,25 para que los racimos no 
toque aí suelo y no se origine daño en las uvas, Esta 
armadura favorece la madurez de las uvas y da condi-
ciones excepcionales de robustez á las cepas. Facilita 
mucho también el laboreo por la facilidad con que 
se apartan las ramas ó vergas de la carnada, y se 
tienden en la dirección de la fila respectiva de cepas, 
dejando libres los interliños, para que puedan ejecu-
tarse las faenas del arado y demás instrumentos de 
cultivo. 
En España la formación de las viñas en rastra es 
sistema adoptado de antiguo en ciertas zonas vitíco-
las, como algunas de Castilla; pero sus indudables 
perfeccionamientos en los últimos tiempos le dan sin 
duda mayor valor y estimación (i). 
Otro sistema excelente es el de armar las cepas en 
cordones horizontales, como se practica en el Medoc, 
donde se forman filas correctas de pies apoyados en 
latas de pino ó de sauce, donde se amarran los sar-
mientos. Las labores de arado, que se dan á estos 
viñedos, se ejecutan por las estrechas carnadas de un 
(1) Para el estudio detenido de este sistema de f o r m a c i ó n de vi-
ñ e d o s puede consultarse nuestro folleto titulado L a s v i ñ a s en 
r a s t r a . 
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metro ó poco más de anchura, marchando un buey 
por cada interliño y dejando en medio una fila de las 
bajas cepas, con arado de cama curva, para que la 
reja y vertedera obren en el interliño de uno 6 de 
otro lado. La modificación conveniente, en este sis-
tema de armar, estriba sólo en sustituir con alambres 
las latas ó listones de madera, sea que la vid se arme 
sobre un sólo brazo ó vara (figura 17), ó sea que se 
equilibre mejor sobre dos brazos (figura 18). 
^"'S- 17- — V i d armada sobre un brazo de cordones. 
La forma más corriente en España de cepas redon-
das nos servirá, sin embargo, de fundamento para in-
dicar la dirección en la poda. Partiendo de la época 
en que la plantación tiene un año, cada sarmiento ó 
estaca presentará un aspecto semejante al de la figu-
ra 19. Debe elegirse el sarmiento más robusto A para 
armar la cepa, cortándolo á tres yemas, suprimiendo 
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F i g . r S . — V i d con dos brazos en cordones. 
F i g . 19. — Sarmiento de 
un a ñ o : primerapodaantes 
de segunda verdura. 
F i g . 2 0 . — C e p a en f o r m a c i ó n A los 
dos aiios. 
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lo restante por la raya que se indica sobre el plan-
tón primitivo. 
Llegado el otoño ó el invierno siguiente, ofrecerá 
la cepa el desarrollo que indica la figura 20, y debe 
podarse por A A, conservando los dos sarmientos, 
cortados á dos yemas. A la tercera poda tendremos 
ya los cuatro sarmientos que representa la figura 21, 
Pig. a . — Cepa en formación á los tres a ñ o s . 
los cuales pueden proporcionar otros tantos brazos 
ó ramas, podándolos en A, según indican las rayas. 
El resultado de esta poda aparece en la figura ?.2̂  
F i g . 22. — Cepa en formac ión á los cuatro a ñ o s . 
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con el brote de ocho sarmientos generalmente, y de 
ellos deben elegirse los cuatro más robustos, y en 
igualdad de desarrollo, los más próximos á la made-
ra vieja, para conservar los mismos brazos, cortando 
cada sarmiento A en B, á dejar pulgares de dos ye-
mas, sacando por completo, sobre corte hecho en la 
madera del año anterior, los otros cuatro sarmientos. 
Los años sucesivos se continúa, procediendo del mis-
mo modo que en esta cuarta poda. 
Formada la cabeza de la cepa (figura 23), varían, 
F i g . 23. — C e p a podada. 
sobre todo los sistemas de poda anual, en cada re-
gión vitícola. Bien se poda en redondo, dejando cua-
tro ó cinco pulgares de una yema ó dos, ó bien se 
deja alguna vara fructífera, como se hace en Andalu-
cía. El primer método agota menos la cepa; pero el 
segundo da mayor rendimiento y, por lo general, 
más seguro esquilmo. La época de podar empieza 
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en otoño y termina en fin de invierno; en los países 
templados se poda antes, aguardando en los fríos á 
que pase la crudeza del tiempo. La hoz de podar, y 
aun la podadera (figura 24), se usan mucho para esta 
l f ig . 24 .—Podadera . F i g . 2 5 . — T i j e r a tic podar. 
faena en las viñas; pero es preferente y más económi-
co el empleo de la tijera (figura 25). 
Cualquiera sea el sistema de poda anual que se 
prefiera, es conveniente para el viticultor observar los 
principios siguientes: 
1.0 Mantener las cepas en perfecto estado de ve-
getación, dejando sólo el número de pulgares ó de 
brotes que puedan alimentar sin detrimento de ro-
bustez. 
2.0 Dejar para pulgares y varas los sarmientos 
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más próximos á la cabeza de la cepa, para que los 
brazos ó varas de ésta no se alarguen á más de lo 
que el viticultor se proponga, obligando á cortes 
perjudiciales en la madera antigua y mejor consti-
tuida. 
3.0 Conservar todos los años una rama de made-
ra, al menos, y un sarmiento fructífero bastante ro-
busto. 
4.0 El sarmiento fructífero ha de escogerse entre 
los que nazcan en madera del año anterior, y debe 
cortarse á fines de invierno, conservándole sostenido 
en posición aproximada á la horizontal. 
5 0 Los brotes del sarmiento fructífero se deben 
despuntar por cima de la sexta hoja, conservando 
íntegros los producidos en la rama de madera. 
C A P I T U L O V I I I 
C U L T I V O A N U A L 
La vid es de las plantas en cuya vegetación se ad-
vierte más perceptiblemente el efecto de las labores. 
Para esperar de las viñas productos remuneradores y 
vinos de buena calidad, es preciso que la tierra que 
le sirve de asiento se halle siempre removida, per-
meable, esponjosa y fresca, sin que las hierbas espon-
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táneas muestren su pernicioso desarrollo. Este efecto 
es bien conocido de todos los viñadores cuidadosos, 
que saben no puede esperarse ni aun medianas cose-
chas de viñedos mal labrados. 
E l escaso valor del vino, hasta hace poco en Es-
paña, reducía tanto el esmero cultural de las viñas, 
que muchos viticultores sólo les dedicaban dos ó tres 
ligeras labores de arado, desde marzo á junio. En 
Jerez de la Frontera y toda la comarca vitícola co-
lindante, viene siendo costumbre, desde antigua épo-
ca, el dar á las viñas cuatro ó cinco labores de azada; 
empezando en fin de otoño, después de hecha la po-
da, con una cava que se llama alumbra ó chata^ y 
tiene por objeto abrir las viñas para el beneficio de 
la invernada. Se ejecuta formando altos lomos en los 
interliños con la tierra sacada de las filas de cepas, 
de tal suerte, que éstas quedan en el fondo de las 
zanjas resultantes-, ó bien se abren piletas ó alcor-
ques cuadrados, en el centro de cada cual se deja 
una cepa. La segunda labor, denominada cava bien, 
sirve para cerrar las piletas ó las zanjas, dejando 
llano el terreno, y suele darse de febrero á marzo. La 
tercera cava, que se nombra golpe lleno, se ejecuta 
hacia fines de abril ó principios de mayo. Después, 
la cuarta labor, ligera cava áebiiia, se hace sólo para 
matar la hierba, cuando el pámpano va estando duro, 
y aun se da por algunos, la rebina al empezar la ma-
durez del fruto, ó sea al advertirse que la uva va es-
tando pintona. 
En el cultivo usual del Medoc, ninguna viña recibe 
4 
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Labor para descalzar las cepas, 
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menos de cuatro labores de arado, dos*de descalzar; 
y otras dos de recalzar; único medio posible para 
labrar entre filas de cepas armadas y sostenidas en 
cordones horizontales. Para ejecutar las labores de 
descalzar en carnadas ó interliños de regular anchura, 
haciendo uso de un arado de vertedera fija, se em-
pieza por abrir vesana en el centro de dicha carnada 
(figura 26, línea 1); luego se traza el segundo surco 
volviendo la tierra en sentido inverso y por junto al 
primero (línea núm. 2); se continúa aún por junto al 
mismo con el tercero (núm. 3), tomando la dirección 
primera, y quedan abiertos este tercero y el segundo, 
prosiguiéndose del mismo modo del centro hacia fue-
ra, hasta dejar los dos últimos surcos abiertos eii6 y 7, 
junto á las filas contiguas de cepas. Luego, sólo hay 
que labrar á brazo con azada, los intervalos entre las 
cepas de cada fila donde no alcanza el arado. La se-
gunda labor de recalzar (figura 27), se ejecuta en 
sentido contrario, desde fuera á dentro: se comienza 
por abrir vesana junto á una de las filas de cepas (lí-
nea núm. 1), y para abrir el segundo surco ó segunda 
vesana, se pasa á la fila inmediata del frente (núme-
ro 2); luego se vuelve por junto al primer surco (nú-
mero 3), y después por junto al segundo (núm. 4), 
hasta partir la carnada con el último (núm. 7) por el 
mismo centro del interlifio, donde queda dicho surco 
abierto, favoreciendo el desagüe del terreno. Para eje-
cutar las labores expresadas, puede emplearse un 
arado cualquiera de vertedera fija, como el represen-
tado en la figura 28. 
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F i g . 28. — Arado tipo de vertedera í i ja , con t imón part ido. 
En diversas zonas vitícolas acostumbran algunos 
viticultores el dar un pase de grada ó rastra (figura 29), 
después de la segunda ó tercer labor de arado, con el 
objeto de mantener la tierra mullida y fresca en la su-
perficie, afirmándose que este rastreo equivalente á 
una bina, favorece y asegura su fructificación. Muchos 
dan al menos tres labores de arado: la primera, recal-
zando al terminar las sementeras de otoño; la segun-
da, de descalzar en marzo, y la tercera, también de 
recalce, por mayo ó junio, según las circunstancias 
de la vegetación. 
Para los viñedos de extenso marco, como son las 
mismas viñas en rastra de Castilla, donde el arado 
puede emplearse en varias direcciones, es preferible 
cruzar cuatro labores, dando dos de arado de ver-
tedera y otras dos de extirpador ó binador. Se debe 
realizar empezando por una labor de arado que pro-
fundice lo suficiente; la segunda, convendrá en lo ge-
neral que se haga con extirpador para matar la yerba 





de conseguir el efecto de la cava de primavera en 
mayo; y la cuarta, con extirpador; como verdadera 
bina de junio, más superficial que las anteriores. 
En este último caso de viñedos plantados á sufi-
ciente anchura, se puede emplear lo mismo el arado 
de vertedera fija (figura 28), de los que tienen exce-
lentes tipos los señores Parsons y Graepel, de Ma-
drid (calle de la Montera, 29), como también sirven 
útilmente los arados de vertedera giratoria (figura 30); 
y para las labores ligeras 6 de bina, se debe recomen-
dar muy especialmente el binador de caballería (figu-
ra 31), del Sr. Parsons. 
Donde la poda no pueda hacerse en otoño, es in-
dispensable escamochar en dicha estación, terciando 
los sarmientos, con objeto de evitar que estorben la 
ejecución de las labores de invierno. Después de la 
poda de primavera, aún restan que hacer otras ope-
F i g . 31. — Binador para c a b a l l e r í a . 
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raciones, como la castra oportuna de raíces superfi-
ciales y la supresión de vastagos inútiles cuando 
empieza e! desarrollo vegetativo. Hecha la poda lar-
ga y cuando los sarmientos son postrados, tampoco 
es posible prescindir de encañar ó arrodrigonar, á 
fin de sostener los sarmientos elevados sobre la su-
perficie del suelo. E l azufrado ha venido á constituir 
también otro cuidado cultural, para combatir preven-
tivamente la enfermedad del oídium: la operación 
debe practicarse poco después de brotar la vid, y en 




Se denomina con esta palabra á las diversas ope-
raciones que comprende la recolección de la uva 
madura. 
E l término de esta madurez es variable para las 
diversas castas de vidueños. Se caracteriza ordinaria-
mente por el cambio de color del escobajo ó raspa, 
que pasa del verde al pardo leñoso; por la facilidad 
en desprenderse la uva del palillo, sin dejar partes 
adheridas de la pulpa ni del hollejo; por la trasparen-
cia de la cutícula, y aun del grano; por su blancura ó 
por su coloración más ó menos rojiza, y sobre todo, 
por su sabor azucarado y agradable. 
57 
Desde agosto se pueden recolectar uvas, aunque 
lo general de las vendimias no suele hacerse hasta 
setiembre y octubre. Se ejecuta la operación cortan-
do, con navaja ó tijera, los racimos maduros, que 
van depositándose en cestas ó tinetas de madera; es-
tas últimas son preferibles. En Jerez, se calcula la ca-
pacidad suficiente á cada tineta para que pueda con-
tener una arroba de racimos: es buen tamaño el cor-
respondiente á IO ó 12 kilogramos de racimos. 
Es mala práctica la de coger sistemáticamente de 
una sola vez los racimos, más ó menos agraces ó ma-
duros; conviene ir cortando sólo los que se hallen en 
sazón adecuada, con arreglo al objeto que se desea, 
según los resultados obtenidos de la experiencia; se 
concluye de este modo una vuelta completa á toda 
la viña, y después procede dar otra ú otras, para 
vendimiar lo restante cuando vaya llegando al opor-
tuno grado de madurez. 
Se prefiere una madurez algo incompleta, para ha-
cer vinos secos y ligeros, más señalada sazón y bue-
na elaboración sacarina del fruto para los vinos de 
cuerpo ó de gran riqueza alcohólica, y la uva pasada 
para los vinos dulces. 
Las operaciones ulteriores de asoleo y despalilla-
do, son puntos que corresponden especialmente á la 




En cuanto á los rendimientos, son éstos muy va-
riables, con relación á los diversos climas y terrenos. 
Dan más fruto las viñas de suelos frescos, con ma-
yor proporción de zumo acuoso y endeble; producen 
menos las buenas viñas de laderas y terrenos per-
meables, donde se obtienen los más superiores vinos, 
como sucede en las albarisas de Jerez. E l precio, 
mucho mayor, de los productos compensa sobrada-
mente al menor rendimiento de esquilmo. 
No obstante, hay casos en que es ventajoso sacri-
ficar un poco las condiciones de la calidad, al objeti-
vo de conseguir abundantes cosechas; como aconte-
ce en los viñedos muy estercolados del término de 
Chiclana de la Frontera y otras zonas vitícolas. 
En España se debe reputar como buena produc-
ción media, en cantidad, la de 600 á 1.000 kilogra-
mos de una por cien vides. Esto, en la provincia de 
Madrid, representa, aproximadamente, de 8.000 á 
10.000 kilogramos de fruto por hectárea, y en líqui-
do de 30 á 40 hectolitros de vino. 
En Jerez de la Frontera y Sanlúcar de Barrame-
da se puede graduar, para las viñas de buena clase, 
de 20 á 30 hectolitros de vino por hectárea, aunque 
los superiores rendimientos alcanzan á 40 hectolitros. 
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En Francia, bajo la influencia de un clima más hú-
medo y en terrenos frescos, muchas viñas dan de 40 
á 60 hectolitros de vino por hectárea. Las cepas de 
Aramon, en la región francesa del Mediterráneo, lle-
gan á 100 y 160 hectolitros de vino por hectárea. 
No obstante, la producción media no puede estimar-
se en más de 20 á 30 hectolitros por hectárea. 

SEGUNDA PARTE 




De todos los zumos fermentables que se obtienen 
de diversos frutos, figura en primera línea el de la 
uva, el vino, cuyo consumo se extiende cada día en 
los países civilizados, que disfrutan de cierto bien-
estar. 
Califican algunos esta bebida como alimenticia, y 
si bien este concepto sólo debe admitirse en corta 
acción, están plenamente reconocidos sus efectos to-
nificante y excitante, sea á expensas de su alcohol ó 
con la cooperación de sus demás componentes, que 
algo deben influir. 
Las numerosas variedades de vid que en España 
se poseen, con frutos tan diversos en madurar, más ó 
menos pronto, y con las diferencias que presentan en 
sus grados de riqueza sacarina, permiten conseguir 
porción de calidades de vinos, finos ó de cuerpo, se-
cos ó dulces, alcohólicos, aromáticos, suaves, ligeros 
y de pasto, ó apropiados para el ordinario consumo. 
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CAPÍTULO II 
LAS UVAS Y SU COMPOSICIÓN 
E l examen de un racimo de uvas permite distin-
guir dos partes: los pedúnculos, que forman el lla-
mado escobajo ó raspa, y los grumos ó granos de 
uva, que encierran el zumo aprovechable y las pepitas 
ó semillas en su interior. 
En la uva ó fruto se deben también distinguir: 
1.0 'EX hollejo ó película exterior, recubierto de 
una eflorescencia blanquizca y cuyas celdillas internas 
contienen la materia colorante. 
2. ° La pulpa ó carne jugosa, rica en azúcar y co-
mestible. 
3. ° Las pepitas ó semillas, aceitosas y abundantes 
en tanino. 
Cuando las uvas se quebrantan, por la acción de 
los mecanismos destinados al objeto, escurre el zu-
mo claro y queda en el lagar una masa sólida, com-
puesta del escobajo, los hollejos y las pepitas, que es 
conocida con el nombre de orujo. 
Muchos llaman mosto al zumo resultante de la com-
presión de la uva antes de fermentar; pero en la sig-
nificación corriente y usual, la palabra mosto se apli-
ca al líquido mientras dura su fermentación tumul-
tuosa, y á veces se extiende el significado á un 
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período mucho más largo de la fermentación lenta. 
L a composición del zumo de la uva es bastante 
compleja: su sabor dulce depende del azúcar disuelto 
en el líquido, y su ligera acidez la origina el ácido 
tártrico, que existe combinado con la potasa. Otros 
principios, particulares á cada variedad de uva, dan 
al mosto y luego al vino sabores peculiares y carac-
terísticos. 
Las condiciones especiales de organización en cada 
variedad de vid, el clima, la naturaleza del suelo, su 
exposición y otras muchas circunstancias, determinan 
variable elaboración sacarina en la uva, mayor ó me-
nor proporción de sustancias grasas y colorantes, 
dosis diversas de ácidos, tártrico y málico libres, y 
aun diferente proporción de sales minerales, como los 
fosfatos de cal, sulfato de potasa y cloruro de sodio. 
De aquí se originan variaciones infinitas en los pro-
ductos de unas á otras zonas, y aun de un año para 
otro, con las mismas bases de planta y suelo, y tanto 
más interesa al viticultor un conocimiento fundado 
en la experiencia para graduar la conveniente madu-
rez del fruto, según el objeto que se proponga. 
CAPÍTULO I I I 
FERMENTACIÓN VINOSA 
E l vino resulta de la fermentación del mosto ó zumo 
de la uva. 
5 
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La fermentación vinosa es el acto en virtud del 
cual la glucosa ó azúcar de uva, disuelta en cllíquido, 
se trasforma en parte en alcohol, que queda en diso-
lución, y en parte, además, en ácido carbónico, que 
se desprende. Fórmanse también glicerina y ácido 
sucánico, en pequeñas cantidades, y aun celulosa. 
Los corpúsculos organizados, existentes en la super-
ficie de los hollejos del fruto maduro, en su pulpa y 
aun en sus pedúnculos, dan nacimiento á células de 
levadura, que se desenvuelve y multiplica en el seno 
de la masa,, á expensas de las materias azoadas, de las 
materias minerales y de la celulosa que suministra el 
azúcar. 
La materia colorante se disuelve enrojecida por 
los ácidos, y el bitartrato de potasa se precipita en 
parte, por no poder permanecer disuelto en el nue-
vo líquido alcohólico. 
E l fenómeno de la fermentación no se produce es-
pontáneamente, sino que requiere la oxigenación de 
las expresadas materias azoadas ó albuminosas del 
mosto, para convertirse en células de levadura, ó sea 
en fermento. También requiere la influencia perma-
nente de una temperatura entre 15o y 25o: la inferior 
de 10o y la superior á 40o, contrarían el cumplimien-
to del fenómeno. 
No se sabe de un modo exacto cómo el fermento 
reacciona sobre el azúcar y provoca su trasforma-
ción; pero son evidentes los fenómenos exteriores 
que más importan, relacionados con la necesidad de 
quebrantar bien las uvas, á fin de que los corpúscu-
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los organizados del fermento se pongan en íntimo 
contacto con los principios existentes en la pulpa 
jugosa. Diclio contacto va produciendo en poco tiem-
po el movimiento del líquido, parecido á un hervide-
ro con desarrollo de calor, más activo y enérgico en 
el período de fermentación tumultuosa^ después, al 
irse enfriando, decayendo el movimiento molecular 
en las tras formación es de otros principios, las cuales 
se operan durante la fermentación lenta ó insensible. 
En el primer período, ó sea durante la fermenta-
ción tumultuosa, la temperatura se eleva hasta el 
punto, que siendo de 15o en el cocedero, la de la ma-
sa fermentante llega á la de 25o en el desarrollo de 
su actividad. La consecuencia de esta primera fer-
mentación, es perder el mosto su sabor dulce y con-
vertirse en disolución alcoliólica. 
Ha desaparecido el aspecto de licor viscoso, espe-
so, azucarado y casi incoloro que presentaba el mos-
to, y en su lugar existe un liquido alcohólico, de her-
moso color rojo, aunque algo turbio y agitado, 
característico por su olor, su sabor y su composición; 
pero para alcanzar el desarrollo de todas sus cuali-
dades, es indispensable separarlo de las materias ex-
trañas y purificarlo sucesivamente por la acción del 
tiempo en que se cumplen ciertas reacciones na-
turales. 
La separación del líquido vinoso del contacto de 
la casca ó madres, se efectita sacando dicho líquido 
por la espita de la cuba, y echándolo en pipas ó bar-
ricas, para que en estas nuevas vasijas continúe la 
fermentación lenta ó menos activa. E l momento opor-
tuno para sacar el vino de madres se determina por 
la cesación del ruido en la cuba y el enfriamiento del 
caldo, cuando se observa que es bien marcado el sa-
bor vinoso de éste y su densidad es aproximada á la 
del agua, 
E l vino depositado en las pipas ó barricas experi-
menta una serie de reacciones, que constituyen la 
segunda fermentación, llamada lenta ó insensible, 
que complementan la anterior por la acción más fácil 
y permanente del oxígeno del aire, como por la se-
dimentación de las impurezas que enturbiaban el vi-
no. Aún se descompone cierta cantidad del azúcar 
restante aumentando la proporción de alcohol, des-
arrollándose el bouquet ó aroma del vino, y se depo-
sitan abundantes heces ó lías, cuya separación exige 
el primer trasiego hacia el invierno. El vino claro y 
diáfano se trasiega á otras pipas ó barricas, conve-
nientemente lavadas, azufradas y preparadas. 
En conjunto, se debe establecer sumariamente: 
i .0 Que la dosis de alcohol de un vino depende 
de ia cantidad, mayor ó menor, de azúcar contenida 
en el mosto. 
2.° Que la materia colorante, más ó menos roji-
za, se origina de las azuladas que existen en el ho-
llejo y que cambian de color por la acción de ios 
ácidos libres, 
3.0 Que el aroma del vino se desarrolla por la 
formación de éteres, á expensas de parte del azúcar 
y de los aceites esenciales. 
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4-° Que la proporción de tonino resulta de las 
pepitas, de los misinos hollejos, y en parte del es-
cobajo. 
CAPÍTULO IV 
EXAMEN DE LA RIQUEZA DE LOS MOSTOS 
Este examen lleva principalmente el objeto de 
averiguar la proporción de azúcar contenida en el 
mosto, y que tanto varía de un año para otro, por 
efecto de las diferentes circunstancias indicadas, de 
temperatura y accidentes meteorológicos. 
Kxistiendo relación aproximada entre !a densidad 
del mosto y la dosis de azúcar del mismo, se facilita 
este examen por medios físicos muy sencillos con los 
instrumentos llamados pesa-mostos y que también se 
conocen con el impropio de gleitcómetros, que dan á 
conocer el peso específico del líquido y sólo indirec-
tamente la proporción de glucosa. Descomponiendo 
el mosto por medio de reactivos se obtiene la canti-
dad de azúcar con mayor exactitud; pero la opera-
ción es más delicada para los vitícultoses. 
E l pesa-mosto {figura 32) es un areómetro ordina-
rio, cuya varilla lleva una escala particular en la cual 
la densidad del agua se marca con el cero. Por debajo 
de este límite señala una escala descendente que sir-
F i g . 32. 
I'esa-mosto 
( lensi ini lr ico . 
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ve para apreciar directamente los pesos 
específicos de los mostos, como asi-
mismo de los líquidos más densos que 
el agua. Otra escata ascendente ó su-
perior al cero sirve para, conocer los 
pesos específicos de los líquidos menos 
densos que el agua, como los vinos, 
por medio de una sustracción, en la 
cual siendo el minuendo 1,000 debe 
tomarse como sustraendo el número ó 
grado en que flote el instrumento, den-
tro del líquido, multiplicado por 10 
dicho número, y el residuo ó diferencia 
será el peso específico buscado. Am-
pliaremos estas ideas después. 
Para proceder á este ensayo, se es-
trujan ó esprimen algunas uvas, cuyo 
zumo debe colarse por un lienzo fino; 
se vierte un poco de este líquido en 
una probeta y se introduce el pesa-
mostos, que flotará tanto más, cuanto 
mayor fuere la densidad del líquido. 
Del número de grados que marque, ha 
de rebajarse una dozava parte, calcu-
lada en materias extrañas al azúcar, y 
así éste representa solo las restantes 
once dozavas partes. 
Conviene que estos ensayos se hagan 
con el mosto á la temperatura de 1 2 o , 
á cuyo efecto se debe sumergir antes 
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la probeta, con su contenido, en agua fresca sacada 
de un pozo. 
E l pesa-mostos más recomendable es el que repre-
sentamos en el dibujo'(figura 32); pero los que más 
frecuentemente corren entre los industriales y co-
merciantes de vinos es el areómetro de Beauiné, por 
lo que consignaremos una tabla con las relaciones 
aproximadas entre uno y otro instrumento, con res-
pecto á las densidades siguientes: 
D E N S I D A D 
GRADOS 
DBt, D E L 
pesa-mostos. Beau t n é , 
1 .000 o o (1) . 
1.005 o ^ j o > 
I . 0 1 0 I 0 , 0 0 i",oo 
I . O 1 5 l ' ^ O 2n,00 
1 .020 2 ° , 0 0 3n¡oo 
1 .025 20,5O > 
1 .030 30,00 4o fio 
1-035 30.So f f i o 
1 .040 40|0o J 
1 .045 4o.50 6",oo 
1 .050 50,oo 70,oo 
1.055 50>5o > 
1.060 69,oo 8^00 
1.065 60,5o Q ^ O O 
1.070 7" ,00 > 
( i ) L o s grados B e a u m é no todos corresponden exactamente 
á las densidades anotadas, y los s e ñ a l a m o s con error que no pasa' 
de dos unidades de las densidades respectivas, para establecer l a 
r e l a c i ó n aproximada entre unos y otros grados . 
D E N S I D A D 
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GRADOS GRADOS 
D E L D E L 
jiesa-mostos. H c a u m é 
i . 0 7 5 7 ,50 10 ,00 
1 . 0 8 0 80fOO » 
1 ,085 80,5o I I 0 , O O 
i , 09o 90i0o 1 2 ° , 0 0 
1 .095 90f5o 
I . I O O IO0,OO ^ " j O O 
1.105 10°,$° i40,oo 
I . I I O I I 0 , 0 0 » 
i . " 5 II0>5o i S ^ o o 
1 . 1 2 0 I 2 0 , 0 0 > 
1 .125 I20,5O lÓ^ .OO 
1.130 i3",oo j 
I . I 3 5 13° ,50 i7»,oo 
1,140 I40,oo > 
1 .145 ,40>50 I S ' J O O 
1 .150 I50,oo 190,0o 
i . 160 16" ,00 ao' .oo 
Esclarecido este punto, podremos decir: que los 
mostos que no señalen de 6o á 8o gleuco métricos en 
el pesa-mostos densimétrico, dan sólo vinos ligeros y 
endebles por lo general. Los que proceden de buenos 
viñedos y marcan de 8o á 10o, producen vinos de 
excelente calidad, como los del Medoc, Borgofía y 
otros varios del Mediodía de Francia y centro, de Es-
paña. Los mostos de mayor riqueza sacarina, con 11o 
á 16°, ó más en algún caso, rinden vinos espirituosos 
de bastante riqueza alcohólica, como los de Jerez, 
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Málaga, Montilla y otras zonas meridionales de Es-
paña, muchos de Italia, Portugal y Madera. 
Ensayado el mosto, como se ha dicho, puede gra-
duarse aproximadamente el azúcar, calculando que 
cada grado del pesa-mostos representa 2.200 gramos 
de glucosa por hectolitro de mosto. Así, un mosto 
de 12o en el instrumento deducido ' / i a por materias 
extrañas, quedarán 1 I o gleucométricos, los cuales re-
presentan algo más de 24 kilogramos de azúcar por 
hectolitro. 
Los ensayos prácticos han permitido determinar 
también que cada 1.500 á 1.600 gramos de azúcar 
producen un céntimo de alcohol en el líquido, ó sea 
un litro por hectolitro. De tal suerte, el mosto de 
1 IO gleucométricos poducirá un vino de ió0,50 cen-
tesimales de alcohol. 
Los viticultores pueden establecer más fácilmente 
sus cálculos (1) con auxilio de la tabla siguiente: 
( i ) Rebajando s iempre de los grados que se í la le el pesa-mos-
tos ' / M Por "naterias e x t r a ñ a s . Así , de un mosto que s e ñ a l e 18" se 
d irá: i S 0 — i 0 , 5 o = l 6 0 , 5 o , cuya densidad representa 38 */, k i l o g r a -
mos de glucosa por hectolitro, y 24",79 de riqueza a l c o h ó l i c a en e l 
v i n o . 
DENSIDADES 
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A L C O H O L 
P B I M K A Z U C A R producido 
unHUua en ICJO ]jtr05. c u 100 l i tros. 
•kucométricos 
i . 0 1 0 I o 2 ,3 1,56 
r . 0 2 0 2o 4 , s 3,05 
1 . 0 3 0 3o 6,7 4>54 
1 . 0 4 0 4o 9,0 6,09 
1 . 0 5 0 5o 11,3 7,65 
1 . 0 6 0 6o 13,5 9 , r 4 
1 . 0 7 0 7o 15,7 10,63 
1 . 0 8 0 8o 17,8 12,05 
1 . 0 9 0 9o 20 ,0 13,54 
1 . 1 0 0 T00 22,3 15.10 
1 . 1 1 0 I I O 24,5 16,58 
1. 120 12o 26 ,7 18,06 
1 . 1 3 0 13o 28,8 19,49 
1 . 1 4 0 14o . 31 ,0 20,98 
1 . 1 5 0 1 5 ° 33 ,3 2 2 » 5 4 
1 . 1 6 0 16o 37,5 24 ,04 
1 . 1 7 0 1 7 ° 39,7 25 ,54 
1 . 1 8 0 18o 42,0 27,04 
1 . 1 9 0 1 9 ° 44 ,2 28 ,54 
1 . 2 0 0 20o 4 6 , 4 30 ,04 
L a corrección de los mostos, cuya proporción de 
azúcar no satisfaga al viticultor, es asunto delicado. 
La adición de azúcar que recomiendan algunos enó-
logos para los mostos pobres no la aceptan otros, 
que prefieren se hagan ensayos previos, y en vista 
de éstos, se mezclan las uvas en estado de madurez 
más ó menos avanzada, para conseguir la densidad 
conveniente en el mosto. La falta de riqueza sacari-
na en la uva se puede enmendar mucho también por 
medio de la práctica del asolea, del cual hemos de 
ocuparnos más adelante. 
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CAPÍTULO V 
FABRICACIÓN DEL VINO 
Lo expuesto anteriormente facilita la enumeración 
metódica de las operaciones que comprende esta fa-
bricación, apesar de las variaciones que los procedi-
mientos ofrecen en cada caso para elaborar clases 
diferentes de vinos. En general, pueden establecer-
se las secciones siguientes: 
i .a Operaciones preliminares. 
2. !l Obtención del zumo ó mosto. 
3. a Condiciones del cocedero y vasos vinarios. 
4. a Encubado del mosto y modo de dirigir la fer-
mentación tumultuosa. 
5. ̂  Desencubado ó trasvase del vino. 
6. a Crianza de los vinos en toneles. 
7. a Trasiegos y clarificaciones. 
8. a Embotellado de los vinos. 
CAPITULO VI 
OPERACIONES PRELIMINARES 
Efectuada la vendimia en buenas condiciones, pro-
cede, en elaboración cuidadosa, el espurgar los raci-
mos, asolear la uva en muchos casos, despalillar en 
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parte frecuentemente y aun desgranarla en casos, ó 
separar las pepitas si conviniere al peculiar objeto. 
En Jerez y algunos otros puntos de la provincia de 
Cádiz es práctica antiquísima el tener reservado de-
lante del caserío del viñedo un espacio de terreno, 
circular ó cuadrado, libre de toda construcción, y 
circuido á veces de ligero pretil, que se designa con 
el nombre de almijar, y cuyo destino es servir par-
ticularmente para las faenas preliminares de vendimia. 
En derredor del almijar se tienden redores de es-
parto, con diámetro suficiente para contener una arro-
ba de racimos, y en estos ruedos van echando los 
vendimiadores la uva que conducen desde las cepas, 
en las tinetas adecuadas, para hacer, en las horas 
oportunas, el espurgo y limpieza de dichos racimos. 
Los vendimiadores, tomando por asiento las mismas 
tinetas, y armados de su navaja, van quitando á los 
racimos toda la uva pasada ó podrida, y generalmen-
te el pedúnculo central del escobajo. L a uva pasada 
se aparta para emplearla en fabricar vino dulce, y se 
tira la uva dañada ó podrida. 
En los mismos ruedos ó redores va enjugándose de 
humedad la uva depositada, por efecto del asoleo, y 
si éste se prolonga lo suficiente, experimenta el fruto 
una concentración conveniente en el jugo sacarino 
que contiene. Esta acción es sobre todo de interés, 
cuando se advierte poco madura la uva ó cuando se 
desea la obtención de más azúcar para hacer vinos 
licorosos. 
En todo caso, el ensayo gleucométrico del mosto, 
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según antes se ha dicho, es el mejor precedente para 
determinar si procede ó no asolear las uvas, y si di-
cha operación ha de prolongarse ó acortarse. 
L a operación del despalillado más completo, ó des-
gratie, es otra de las preliminares, cuyo examen ofre-
ce indudable interés. Los partidarios del desgrane 
completo, entre los que se cuentan ilustrados prácti-
cos del Medoc, proscriben en absoluto la presencia 
del escobajo para la fabricación de vinos finos, y sólo 
le aceptan en los casos de hallarse el zumo demasiado 
dulce ó de pecar por ligero y falto de riqueza sacari-
na, para aumentar su fortaleza y conservación. Atri-
buyen á este escobajo una acción puramente mecá-
nica. 
Otros consideran de gran eficacia la presencia del 
escobajo en el seno del mosto al fermentar, apoyán-
dose en los resultados de las experiencias encamina-
das á promover los fenómenos fermentescibles con la 
mezcla de azúcar, agua, tártaro y hojas de vid, y pien-
san, en consecuencia de este hecho, que dicho esco-
bajo puede suplir la insuficiencia de materias azoadas 
y proporcionar los elementos necesarios á la vida del 
fermento. Por otra parte, el sabor astringente que 
comunica al vino un exceso de rasfia ó la maceración 
prolongada de ésta, cuando el mosto permanece en la 
cuba de fermentación más tiempo del conveniente, 
demuestra que !a indicada materia cede al líquido 
principios análogos al tanino, y cuya naturaleza no 
se halla todavía perfectamente determinada. 
Prescindiendo de la diversidad de opiniones indica-
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das, parece fuera de duda que el escobajo obra me-
cánicamente ei} el acto de la fermentación tumultuo-
sa, y tiende á promover la actividad del fenómeno, 
también por el ázoe que contiene. 
Cuando el vino, por la naturaleza del vidueño, po-
see ya un sabor áspero y astringente, es bueno supri-
mir una gran parte del escobajo, y se ganará mucho 
para mejorar la calidad. 
Cuando las uvas no alcanzan una madurez comple-
ta, poseyendo en sus hollejos y pepitas tanta propor-
ción de los principios del escobajo, éste se puede su-
primir también en parte, ó totalmente. 
No se debe desgranar cuando los vinos fermenta-
dos con escobajo aún resultan ligeros y flojos, ó 
cuando el exceso de densidad en el mosto anuncia la 
necesidad de activar la fermentación tumultuosa, mu-
cho más si el grado de temperatura ambiente no fa-
vorece el cumplimiento del fenómeno y existe peligro 
de que resulten vinos abocados ó con tendencia á 
ahilarse. 
E l desgrane puede verificarse por tres procedi-
mientos. 
En España es frecuente que, después de pisada 
la uva, se vaya echando el orujo sobre una zaran-
da de alambre, que ocupe la posición de plano in-
clinado, cayendo á través de sus mallas los hollejos 
revueltos con las pepitas ó gradilla, y deslizándose 
por cima de la superficie los escobajos hasta el punto 
inferior de la zaranda, donde se recogen y separan. 
En Francia el método más común es el del triden-
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te, manejado como hace ver la figura 33. Deposi-
tados en un cubo ó cubeta los racimos, olrOperaiio los 
agita en todos sentidos con el tridente; saca con la 
mano los escobajos y vierte la masa de orujo restante 
y zumo en otra cubeta, ó directamente en el lagar. 
í ' i g . 33 .—Desgranado por medio del tridente. 
En el Medoc, donde apenas se pisa la uva, se so-
meten los racimos á una fuerte malaxación sobre cri-
bas horizontales, por cuyo medio se quebrantan bas-
tante las uvas y se separan con gran facilidad los es-
cobajos. 
La separación de la granilla del orujo es operación 
poquísimo ó nada practicada, aunque puede ofrecer 
el medio de disminuir la cantidad de tanino en los vi-
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nos ásperos y astringentes. Aunque el procedimiento 
no sea de Jos más sencillos, se puede realizar sobre 
cribas alambradas ó de tela metálica, con malla estre-
cha, de dos milímetros y medio de diámetro, sobre 
las cuales se echa el orujo para frotarlo ligeramente, 
á fin de que caigan las pepitas y quede separado en 
parte el conjunto de los hollejos. 
CAPÍTULO V I I 
OBTENCIÓN DEL ZUMO Ó MOSTO 
Cuando los lagares se hallan en el mismo caserío 
del viñedo, á la manera que existen en muchos pun-
tos de la provincia de Cádiz, el procedimiento de con-
ducir la uva hasta el lugar de su quebrantación es 
sencillo y expedita, valiéndose de los mismos redores 
de esparto que contienen los racimos en el almijar. 
Cada operario coge con ambas manos un redor, por 
sus cuatro asas, y lo lleva lleno de uva, hasta verter 
su contenido en el lagar. 
Si los lagares están situados en las poblaciones, á 
distancia de los viñedos, no hay más remedio que 
adoptar el método de conducir los racimos de uva en 
portaderas de roble, sobre carros, carretas ó caba-
llerías, según las facilidades que ofrezcan los cami-
S i 
nos. Las cestas de mimbre ó diferente materia, debie-
ran proscribirse en absoluto; porque, á través de sus 
intersticios, se derrama el zumo que escurren las uvas, 
comprimidas unas con otras; sobre todo si han de ir 
sufriendo Jas trepidaciones y choques de los carros. 
Hay algunos pocos partidarios de echar la uva sin 
quebrantar en las vasijas de fermentacion, á fin de 
que hierva ó cueza toda la masa y luego sacar el 
mosto claro, para que concluya de hacerse el vino en 
toneles ó barricas. Este método ha suministrado vinos 
excelentes, como los que en Madrid se encuentran 
en las bodegas de algún curioso viticultor, producto 
de uvas de Albillo, de Jaén blaaco y de Moscatel. 
Presenta, no obstante, este método dos defectos. 
Es el uno dependiente de que, no quebrantando la 
uva, se establece mal el contacto entre los esporos 
del fermento y el jugo sacarino de la uva, resultando 
ó poco activo el fenómeno, ó en .parte de la masa 
fermentaciones viscosas y pútridas. E l otro defecto 
consiste en que, acumulada la uva entera en las cu-
bas ó tinajas, se comprime y calienta con desigual-
dad, la fermentación es irregular, no adquiere una 
marcha franca y uniforme, resultando al fin que no se 
puede dirigir con acierto la operación, y el producto 
aparece eventual. 
Así como es mala práctica la de emplear la uva 
entera para hacer el vino, parece inconveniente tam-
bién el sistema de quebrantarla con exageración, á la 
manera que se efectúa en la faena de la pisa ó pisado, 
con los pies. Muchos viticultores del Medoc son de-
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cididamente opuestos á dicho sistema; porque ios vi-
nos resultantes de la uva pisada tardan más eu criar-
se y nunca adquieren la limpidez de los que se obtie-
nen por ligeras presiones de la uva malaxada. Depen-
de esto de que en dicho fruto existen principios ce-
lulosos y muciíaginosos, que arrastrados en suspen-
sión con el zumo, por efecto de una quebrantación 
demasiado fuerte, enturbian el mosto y perjudican 
para que se"constituyan pronto sus cualidades de vi-
nosidad. La comprobación de este hecho en las prác-
ticas de los más afamados viñedos del Medoc, hace 
nacer allí la advertida preferencia, por el procedi-
miento de estrujar las uvas al desgranar los racimos 
sobre la criba horizontal. 
L a operación de quebrantar fuertemente la uva con 
los pies calzados de alpargatas ó de zapatos herra-
dos, presenta aún otros varios inconvenientes, entre 
los cuales debe figurar en primer término la falta de 
limpieza; prescindiendo ahora de la lentitud relativa 
de esta faena y de su costo mayor, á el que requie-
ren los procedimientos mecánicos. 
Eí hombre, colocado dentro del lagar para efec-
tuar la pisa con los pies, introduce generalmente en 1 
el zumo, que va escurriendo, una porción de sus se-
creciones, como el sudor, mucosidades, la saliva y 
aun hasta la orina. Solo á los absurdos raciocinios de 
la rutina puede achacarse el que los viticultores juz-
guen inofensivas dichas sustancias para la calidad del 
producto. Debe proscribirse en absoluto la admisión 
en el mosto de las materias extrañas de cualquier 
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cíase que sean; pues aun modificadas en el acto de la 
fermentación tumultuosa, ningún principio científico 
autoriza para suponer que dejen de alterar en parte 
las condiciones naturales del fenómeno, y existen mu-
chos hechos, de aparentes anomalías, en la mala cali-
dad ó alteración de algunas pipas de vino, cuya expli-
cación podría encontrarse en las faltas de limpieza con 
que se verifica frecuentemente la elaboración. 
De lo expuesto resulta que los procedimientos 
preferibles para quebrantar la uva son: la malaxa-
ción sobre cribas horizontales, como se verifica en el 
Medoc, y el estrujado que se obtiene con las máqui-
nas pisadoras ó estrujadoras (figura 34). 
El primero de estos sistemas es útilmente aplica-
F i g . 34 — M á q u i n a estrujadora de uva. 
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ble para la obtención del zumo que se destina á fa-
bricar vinos tintos, como está demostrado en larguí-
sima experiencia de los viñadores de la Gironda. L a 
adición del orujo ó casca del zumo, depositado en las 
cubas de fermentación, permite que, al efectuarse el 
hervor, cedan las materias sólidas muchos de sus 
principios útiles al mosto, como le dan el color de sus 
hollejos. Por consecuencia, no parece tan indispensa-
ble en este caso una quebrantación excesiva de la 
uva. Basta romper bien las celdillas que contienen el 
jugo, y el contacto subsiguiente de éste cotí las ma-
terias sólidas completa las favorables condiciones de 
la fermentación, para bonificar el vino resultante. 
Concluida la fermentación tumultuosa y sacado de 
madres el vino, la casca se saca para prensarlaj de lo 
que se obtiene un líquido de mucho color, llamado 
vino de prensa, que se mezcla al sacado de la cuba, 
ó bien se echa de nuevo en ésta con adición de agua 
y de la casca prensada para fermentar este jugo y 
conseguir por separado un vino de segunda clase. De 
forma, que se ve cómo se aprovecha bien el zumo de 
la uva sin una quebrantación fuerte, mediante el pren-
sado ulterior de la casca ó madres, para sacar todo 
el líquido ó para fabricar dos clases de vinos, sepa-
rando los productos de ambas fermentaciones. 
Hl modo de efectuar la malaxación á que nos refe-
rimos es por lo demás bien sencillo. Colocada la cri-
ba horizontal (figura 35), se van echando los racimos 
sobre la misma, y tres operarios, armado cada uno 
de su pequeño restregador de madera, frotan perfec-
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lamente y en todos sentidos los racimos contra la 
rejilla de la criba, hasta que desprendidos los grumos 
de los escobajos, éstos se apartan á un lado entera-
mente limpios, mientras escurre el zumo y pasan los 
.y 
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' hollejos y granilla á través de las mallas de la criba, 
t cayendo en la parte inferior, según hace ver el gra-
bado. Es una operación que produce el doble efecto 
Íe desgranar los racimos y quebrantar ligeramente LS uvas. 
E l segundo de los sistemas preferentes para que-
brantar las uvas es el de las máquinas estrujadoras. 
Considerando más enérgico este procedimiento, pa-
rece mejor adoptarlo para la obtención de vinos 
blancos. En este caso, el zumo ha de sacarse entera-
mente claro, fermentando en las pipas ó botas sin la 
adición de casca ni escobajos; de modo que, sólo las 
sustancias que resulten de la quebrantación y un 
prensado ligero, son las que han de intervenir en los 
fenómenos de la fermentación tumultuosa y lenta ó 
insensible. Es preciso extraer del fruto sustancias 
azoadas ó fermento, y algo de la materia colorante y 
tanino de los hollejos, por medio de las expresadas 
acciones mecánicas, y por esta razón, dichas acciones 
deben ser más enérgicas, sin que participen de todos 
los inconvenientes del pisoteo hecho con los pies. 
Las máquinas estrujadoras ó quebrantado ras de 
uva son aparatos que reposan sobre armadura de 
cuatro pies derechos, sosteniendo un sencillo engra-
naje y una tolva de madera, en cuyo fondo giran dos 
cilindros canalados (figura 34). Los racimos, echados 
en la tolva, van pasando por entre los dos cilindros, 
y la uva se estruja ó comprime lo suficiente para 
mezclar íntimamente sus partes líquidas y sólidas. 
Los cilindros quebrantado res pueden ser de hierro ó 
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de madera, graduándose fácilmente á voluntad su se- • 
paración respectiva, para que no rompan la granüla, 
y reciben su movimiento del engranaje por medio de 
un piñón correspondiente al manubrio. Con los b u 9 ¿ 
nos mecanismos de esta clase, ua sólo operario pû t 
de hacer la quebrantación de 40 á 50 hectolitros de 
racimos por hora, lo cual corresponde á cuatro ó 
cinco carretadas ( 1 ) . 
L a máquina puede establecerse en el lagar para la 
fabricación de vinos blancos, ó sobre las mismas cu-
bas de fermentación, si se trata de obtener vinos tin-
tos. Hay mecanismos de esta clase, que separan el 
escobajo por medio de un juego de cilindros, consi-
guiendo verificar en una sola faena el desgrane y 
quebrantación de la uva; pero la cantidad de obra 
hecha es menor, por lo que ofrece más limitado 
empleo. 
E l prensado ulterior de los orujos concluye de ob-
tener las partes del zumo retenidas en las celdillas 
de los fragmentos de pulpa y de hollejos ó películas. 
La primera presión de los orujos, hecha con las pren-
sas comunes de husillo (figura 36), suele dar zumo de 
bastante buena calidad para mezclarlo al resultante 
de la quebrantación ó pisado, como se acostumbra á 
verificar en Jerez. Las siguientes presiones, segunda 
y aun tercera, hechas con adición de agua, sólo se 
aprovechan para obtener mostos de calidad inferior, 
(1) L a s vende e) S r . Parsons en Madrid, á 700 pesetas. 
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F i g - 36 .—Prensa de palanca y l iusil lo, sistema Desaunay. 
como son los llamados en Jerez aguapiés y espirria-
ques ( 1 ) . 
( l ) L a prensa de la figura 36 es bien conocida y de las m á s 
sencil las, recomendable por su e c o n o m í a . S u tomil lo es fijo y l a 
tuerca m ó v i l por la a c c i ó n de l a palanca y al girar la tuerca h a -
ce descenderei platillo de pres ión , dentro de l a jaula , formada de 
fuertes duelas ó listones gruesos de madera, sujetos con c inchos de 
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37'' -l'i''1^-1 locoim'ivil <\c Mr. Bossu. 
hierro. L a Jitixliíicación ¡ntrodi ic ida en este .sistema de prensas, con 
el (icnominado de Mabil lc , ha facilitado mucho su manejo, con ace-
l e r a c i ó n en ta faena. A estas úl t imas pertenecen las rpic venden con 
el nombre de J'rensa H é r c u l e s los Srcs . í ' ar sons y Graepcl , de Ma-
drid (Montera, 29). L a que marcan A, I . ofrece 0,75 de d i á m e t r o 
interior de la jaula y un metro de altura, costando 462 pesetas, y 
la marcada A . 2. mide poca mayor altura de jaula , con 0,90 su 
d i á m e t r o interior y precio de 575 p é s e l a s . 
L a s prensas l o c o m ó v i l e s pueden tener en muchos casos induda-
go 
Esto, como se comprende, es referente al prensado 
de los orujos en la fabricación de vinos blancos; pues 
respecto á los tintos, ya antes queda dicho el modo 
de prensar la casca, sacada de las cubas de fermen-
tación, para hacer vinos de segunda clase y aun en 
algún caso, otra nueva adición de agua y nuevo 
prensado da un líquido de tercera, al que suelen de-
nominar piqueite los franceses. 
C A P I T U L O V I I I 
CONDICIONES DEL COCEDERO V VASOS VINARIOS 
Las condiciones adecuadas del cocedero ó sitio don-
de deben experimentar los mostos la primera fer-
mentación, se determinan por las circunstancias de 
tener una temperatura constante superior á 15 cen-
tígrados y facilidad para la ventilación. 
Precisa sostener en el cocedero la temperatura con-
veniente para que la fermentación tumultuosa se ini-
cie y mantenga, sin interrupciones, con la suficiente 
actividad. Se vio antes, que dicha temperatura ha de 
ble uti l idad, sobre todo donde son frecuentes las fincas p e q u e ñ a s 
cíe v i ñ e d o s . L a representada en la figura 37 d a idea de esta dispo-
s i c i ó n aplicable á todos los m á s variados sistemas de prensas. P o r 
medio de l manubrio M , se e fect i ía l a p r e s i ó n , trasmitiendo el mo-
vimiento ¡í un p i ñ ó n E , que engrana con otro G , y con una rueda 
dentada I-', l a cual trasmite el movimiento a l tomil lo giratorio. 
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ser la de 150 á 25o, y en los climas donde los otoños 
no ofrecen el mencionado grado de calor, se hace 
indispensable caldear el cocedero artificialmente, con 
auxilio de termosifones ó por el medib de calefacción 
que se crea más conducente. Este punto es tanto más 
esencial, porque del buen resultado de la fermenta-
ción tumultuosa dependen las condiciones ulteriores 
de los vinos; cuando la temperatura del cocedero no 
es la suficiente, los mostos fermentan mal, queda 
cierta fracción del azúcar sin descomponer y los vinos 
salen dulzones ó abocados, con menor aceptación 
para su venta. 
La ventilación no es menos necesaria, para poder 
penetrar en los lugares donde fermentan los mostos; 
pues el abundante desprendimiento de ácido carbóni-
co forma fácilmente en el recinto una atmósfera irres-
pirable para el hombre. Siendo, además, este ácido 
carbónico más denso que el aire, queda formando 
una capa gaseosa en la parte inferior del cocedero, 
por lo cual constituye mayor peligro para los ope-
rarios que tienen que penetrar en este lugar. Para 
evitar todo temor es conveniente la precaución de 
entrar con una bujía encendida; puesto que la pro-
porción dañosa del gas carbónico en el aire no sostie-
ne la combustión y apaga la bujía. Ocurrido este ca-
so, es indispensable ventilar el cocedero, y para ello 
el lugar destinado al objeto debe tener ventanas con-
venientemente colocadas. Para alcanzar las mejores 
condiciones, á los fines indicados, son preferibles las 
bodegas y cocederos al nivel del suelo, con techum-
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bres elevadas, á la manera de las que existen en Jerez 
y otros puntos de Andalucía, y aun en algunos de 
Castilla. 
L a forma y disposición de los vasos vinarios ofre-
cen variaciones, en consecuencia del diferente propó-
sito de elaborar vinos tintos ó vinos blancos. Los 
primeros experimentan la fermentación tumultuosa 
en contacto con la casca (hollejos, granilla y cierta 
porción de escobajos); mientras que los segundos re-
sultan de fermentar el mosto claro, sin mezcla de 
ninguna parte sólida de la uva, y puede decirse que 
se hacen por procedimientos más sencillos. 
Para el objeto de estos vinos blancos, basta, en 
efecto, el tonel ó pipa de madera (figura 38), vasija 
reconocida universalmente como mejor en todos los 
países vitícolas, para conservar y criar las bebidas al-
cohólicas; por las razones desque la madera bien pre-
F i g . 3 8 . — P i p a ó bota ordinaria . 
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parada no cede al líquido materias extrañas, y tam-
bién por la excelencia de la forma abarrilada, que fa-
cilita su manejo, para rodar las pipas, subirlas ó ba-
jarlas, y colocarlas derechas sobre una de sus bases ó 
fondos circulares, ocupando la menor superficie posi -
ble. E l mosto claro se introduce fácilmente por su 
boca circular {de cuatro á seis centímetros de diáme-
tro), valiéndose de un embudo y dejando abierta di-
cha boca, puede tener lugar la fermentación tumul-
tuosa, derramándose por la parte superior del mismo 
embudo la espuma que produce el hervidero de la 
fermentación. Los vinos de Jerez y Sanlúcar se fer-
mentan en botas ó pipas como las expresadas, de la 
capacidad de cinco á seis hectolitros. 
Estos toneles de boca estrecha no pueden servir 
para fermentar los mostos que hayan de dar vinos 
tintos, por la dificultad de introducir primero y sacar 
después la casca ó partes sólidas de la uva, según 
hace falta á las condiciones de esta fermentación y 
manipulaciones que requiere. De aquí la preferencia 
tan general que se lia dado en la Gironda, como en la 
Borgoíla y otras acreditadas regiones vitícolas, á las 
cubas de madera de roble, en forma de cono trunca-
do, cuya más ancha base se cierra con un fondo cir-
cular, y cuya base de menor diámetro, sirve de boca 
{figura 39). Esta disposición ofrece la mayor como-
didad para echar el zumo y después la cantidad con-
veniente de uva estrujada 6 pisada, tapando la cuba 
llena á voluntad, más ó menos ligeramente. Una es-
pita, colocada en la parte inferior de la cuba, permite 
9 4 
F i g . 3 9 . — C u b a de f e r m e n t a c i ó n . 
sacar eí mosto claro, cuando llega la oportunidad de 
separarlo de las madres. 
En las cubas descritas, como en las tinajas emplea-
das en muchos puntos de España, la actividad de la 
fermentación, con el abundante desprendimiento de 
ácido carbónico, produce el movimiento de las par-
tes sólidas, que se elevan hasta sobrenadar su parte 
superior en el líquido, como representa el grabado. 
Esta masa porosa en suspensión, sobre el mosto, es 
lo que se denomina sombrero de las cubas, y subsiste 
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en tal estado todo el tiempo que dura el movimiento 
del gas carbónico, hasta que al cesar la fermentación 
tumultuosa la casca desciende. Ahora bien; cuando 
las cubas se dejan abiertas ó imperfectamente tapa-
das, sin aparato hidráulico que impida el contacto del 
aire, puede suceder que se advierta acidez en las par-
tes más externas del sombrero, y que al hundirlo con 
la operación de mecer el mosto, se introduzcan gér-
menes de fermentaciones dañosas y especialmente de 
la fermentación acética, si no se adoptan grandes 
precauciones para separar las partes alteradas del 
sombrero. 
F i g . 4 0 . — C u b a con lap.i 0 fondo agujereado. 
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Con el fin de evitar dicho accidente, se ha ideado 
el establecer dentro de la cuba, hacia su parte supe-
rior, en a un fondo agujereado (figura 40), que re-
tenga sumergido constantemente el sombrero, sin im-
pedir el libre desprendimiento del ácido carbónico. 
Esto no modifica las buenas condiciones ordinarias 
de la fermentación, y sirve para evitar las expresadas 
causas de alteración. 
Algunos prácticos llevan sus aspiraciones áconse-
guir una distribución más uniforme entre las partes 
sólidas y líquidas de la uva, en el acto de la fermen-
' 1 > -
>. a * ' |i 
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Vig. 4 1 . — C u b a con varios fondos agujereados. 
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tación, con objeto de que la temperatura más eleva-
da del sombrero influya mejor en toda la masa y que 
sea más íntimo el contacto entre todos los principios 
de las diversas partes. Para obtener tales resultados 
colocan tres ó más fondos agujereados (figura 41) al 
llenar las cubas, echando sucesivamente la casca por 
partes iguales en cada una de las divisiones de la cu-
ba. Esta disposición es sobre todo recomendable 
para hacer más activa y más regular la fermentación. 
Por lo demás, la fijación de estos fondos á la altura 
deseada es fácil, especialmente por medio de un tor-
nillo sujeto en el centro del fondo inferior ó base de 
la cuba. 
La capacidad de las cubas destinadas á elaborar 
vinos tintos, es muy variable en las diversas regiones 
vitícolas y aun en cada viñedo de una misma región' 
Depende de los medios mecánicos que el viticultor 
adopte para estrujar las uvas y obtener el zumo, pu-
diendo llenar las vasijas en el tiempo de doce ó vein-
ticuatro horas. Es preciso que las cubas queden lle-
nas antes de iniciarse la fermentación, á fin de que el 
fenómeno no se interrumpa con la adición del zumo 
frío. 
Suponiendo que cada dos hectolitros de uva den 
uno de líquido, una estrujadora mecánica que quebran-
ta 50 hectolitros de uva por hora, suministrará zumo 
en dicho tiempo para llenar una cuba de 25 hectoli-
tros. En el Medoc, estas cubas suelen ser de 25 á 50 
hectolitros; pero en la Borgoña y otras zonas, las cu-
bas llegan á la capacidad de 50 á 150. Una cuba de 
c v - " 
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esta última cabida necesitará para llenarse el trabajo 
de la estrujadora mecánica durante seis horas, ó sean 
300 hectolitros de uvas quebrantadas. 
Algunos viticultores hallan en la forma de estas * 
cubas, cóníco-truncadas, el inconveniente de que } j 
constituyen un material de vinificación sólo utilizable 
en la época de la vendimia, para la fermentación tu-
multuosa del mosto, y que luego no aprovecha para 
ningún otro servicio, como se emplean las pipas y 
los toneles. Para evitar esto, obteniendo conveniente 
economía, recomienda el enólogo borgoñés Mr. La-
drey la adopción de toneles de 50 á 80 hectolitros 
de cabida, con puerta cuadrada en uno de los fon-
dos, para que pueda entrar un operario á hacer la 
limpieza del tonel, con su espita correspondiente y 
boca elíptica en el mayor diámetro ó barriga de su 
máxima convexidad. Fija las dimensiones de dicha 
boca en o ^ o de eje mayor y o1" ,20 de eje menor; 
las que dan área suficiente, en su concepto, para in-
troducir con facilidad la casca en el tonel, sin que, 
por otra parte, la forma indicada de la vasija produz-
ca inconveniente ninguno en los fenómenos y conse-
cuencias de la fermentación. Antes por el contrario, 
no son tan de temer en estos toneles las alteraciones 
ó acidez del sombrero, que forman las partes sólidas 
elevadas; estas pueden hundirse por el medio de ro-
ciar dicho sombrero con mosto sacado por la espita 
y aun se puede practicar la operación de mecer el 
caldo con aparato adecuado. Semejante disposición 
de la vasija permite mejor el que pueda prolongarse 
fe 
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el tiempo de estar en contacto el mosto con la cas-
ca, hasta que concluya enteramente la fermentación 
tumultuosa, y enfriado el líquido descienda al fondo 
el sombrero, dispensando de practicar la expresada 
operación de mecer antes de sacar el mosto de ma-
dres, 
La reforma propuesta por Mr. Ladrey merece en-
sayarse por los viticultores, y con mayor interés por 
los que prolongan tiempo exagerado el contacto de 
los mostos sobre las madres, haciendo vinos de ma-
ceración. Conviene solo advertir que estos toneles 
de fermentación, aunque produzcan economía por 
ser susceptibles de servir, después de bien limpios, 
para recibir vinos hechos que hayan de conservarse 
en el año, no se deben aceptar más que para conte-
ner vinos ordinarios ó bastos, y en modo alguno con-
viene dedicarlos á los vinos finos, que requieren ma-
yor esmero en la elaboración. 
La preferencia dada á las vasijas de madera, en 
todos los países donde se fabrican buenos vinos, no 
depende del capricho, ó de economía originada por 
circunstancias locales. Antes queda dicho que la ma-
dera bien preparada es la materia que menos sustan-
cias extrañas cede á los líquidos fermentescibles: de-
bemos añadir ahora que hasta bonifican las bebidas 
alcohólicas estas vasijas de madera. Así es, que en el 
Medoc y en la Borgoña, como en Jerez y Sanlü-
car, son de madera los lagares, las pipas destinadas 
á fermentar el mosto y conservar el vino, y todos los 
utensilios que se emplean para las manipulaciones de 
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la vinificación. Deben proscribirse los inmensos la-
gos ó lagares de manipostería, siempre sucios y per-
judiciales, como se deben abandonar las tinajas, va-
sijas de mala forma, cuya fragilidad expone á la pér-
dida total del mosto, y que comunican á éste mal 
sabor por la naturaleza del barro ó por la de los in-
gredientes usados para revestirlas interiormente de 
pez ó de barnices. E l gusto á la tinaja y á la pez de 
ésta ó de los pellejos, se conserva en los vinos mejor 
clarificados, y es origen de empeorarse la calidad, 
hasta el punto de ser inadmisibles dichos vinos para 
la exportación. En Burdeos, como en Londres, y en 
los mejores mercados, se rechazan todos los vinos 
que saben á pez. 
En las tonelerías ó fábricas de toneles y pipería, 
después que los carpinteros han trabajado las duelas 
y los fondos, van formándose las cubas y pipas, re-
vestidas ele sus aros ó cinchos de hierro, por una de 
sus cabezas. Sujetas las duelas con un aro por la par-
te superior, se empiezan á someter á la acción del 
quemado interior, para lo cual se arrojan virutas de 
madera dentro del recipiente, y se les pega fuego, 
promoviendo una llama viva que carbonice la super-
ficie interior de la cuba ó pipa. Mientras se efectúa 
dicha carbonización, los toneleros van ajustando los 
aros de hierro á fuerza de martillo. Terminado el 
ajuste de dos de los aros de esta cabeza, vuelven la 
pipa, se echan más virutas en el fondo, quemándolas 
análogamente y ajustando otros dos aros del extremo 
opuesto. Terminada la carbonización y ajuste de los 
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cuatro aros, es la oportunidad de colocar los fondos 
en cada cabeza y ajustar en cada una el tercer aro, 
que completa la formación de la pipa. Lavadas las 
pipas con agua clara, que se echa dentro, de este mo-
do se hallan bien preparadas para la fermentación de 
los mostos, sin el peligro de que den gusto á made-
ra. E l hervidero de la fermentación tumultuosa deja 
estas vasijas suficientemente envinadas y preparadas. 
En circunstancias diferentes, se hace preciso dedicar 
vino de poco valor al envinado (i). 
Las cubas y pipas ya preparadas y en ordinario 
servicio, se deben conservar después perfectamente 
( l ) Pueden ofrecer interés los datos que acerca de la prepara-
ción de los toneles de madera indica un p e r i ó d i c o extranjero. 
Describe e l antiguo procedimiento americaiio diciendo que la.s 
barricas r e c i é n construidas eran carbonizadas intcrionnenlc y luego 
sometidas á vapor de agua durante diez y siete horas consecutivas. 
E n seguida se las l lenaba de agua, d e j á n d o l a s as í durante muchas 
semanas. P o r l í l t imo , y antes de ponerlas en c i r c u l a c i ó n comercial , 
se las s u u i e l í a cuatro horas á la acc ión del vapor, procedimiento 
poco p r á c t i c o en primer lugar, y luego Uastante costoso. 
U n fabricante i n g l é s , m i s afortunado que sus antecesores, en-
contró un medio de tratar industrial y e c o n ó m i c a m e n t e las barri -
cas, h a b i l i t á n d o l a s en m e d í a hora, para envasar vinos cspaftoles, 
sin comunicarles n i n g ú n sabor desagradable- E l nuevo sistema se 
practica en fr ío y en caliente, s e g t í n lo exija la clase de madera, ó 
bien se opere en grande ó p e q u e í i a escala. P a r a des lmir ó eliminar 
completamente los aceites esenciales y los Acidos de la madera, se 
emplea el amoniaco, el bórax y el carbonato de sosa, d i s o l v i é n d o s e 
estas sustancias en agua cuando el tratamiento es en fr ío . 
Este ü l t i m o se practica del modo siguiente: las duelas de que se 
han de componer los toneles, puestas en grandes recipientes cerra-
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limpias, lavándolas con agua fría ó caliente y dándoles 
el último lavado con agua alcoholizada. Después han 
de secarse con prontitud las vasijas que se hayan de 
conservar sin líquido hasta el año siguiente. Cuando 
se disponen á servir las cubas de fermentación, se 
preparan de nuevo lavándolas bien, y por último, 
con esponja empapada en aguardiente; luego se les 
pone la canilla en su parte inferior y se cubre por 
dentro el agujero con una rejilla ó con una escoba de 
ramas, que permita sólo la salida del mosto en claro 
al sacarlo de madres. 
Para conservar y criar los vinos durante los tres ó 
«Jos h e n n é l i c a m e n t C } se someten à una s o l u c i ó n de bórax , prepa-
rando un 2 0 ¡)i»r l o o de c i l a .sal en i¡n d e p ó s i t o especial, a f i l á n d o -
se en los cilindros por medio de una i iomba aspirante y que agita 
su sustancia, m o d i f i c á n d o s e á medida que la madera se va empa-
pando en el l í i ju ido. 
l i s ta opcraciúi i dura dos huras, re j i i t ¡endose durante una m á s con 
una s o l u c i ó n compuesta de un 30 por 100 de amoniaco y 70 de 
njfua, con la cual se lavan las maderas que quedan disponibles para 
la c o n s t r u c c i ó n . 
P a r a el tratamiento en caliente se colocan los toneles sobre un 
hoyo, introduciendo por el agujero inferior un tubo que se hal la 
«11 c o m u n i c a c i ó n directa con cí generador del vapor de agua, d e -
jando que Éste funcione durante die/- minutos y hasta que e l agua 
salga clara, en cuyo caso se cierra la espila. E n seguida se hace 
p.-war el vapor á o i ro tubo, sobre el rpic se encuentra el que comu-
nica con el amoniaco, y ambos vapores combinados se dirigen á 
través del c i l indro que contiene el b ó r a x pasando luego a l tonel . 
K l gasto por cada tonel no pasa de 75 c é n t i m o s , y aun puede re-
ducirse á 50 si se opera sobre madera en grande escala. 
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más años que dura su bonificación en los toneles, an-
tes de embotellarlos, se emplean barricas ó pipas de 
madera de roble, cuya capacidad varía desde i á 6 
hectolitros; en pocas partes se adoptan de mayor ca-
bida, porque se sabe que en los toneles de grandes 
dimensiones el vino tarda más en hacerse. Presentan 
además el inconveniente de ser más difíciles de ma-
nejar, por su gran volumen y peso, lo cual es de 
atender, cuando hay que elevar las pipas á segunda 
y aun tercer andana en las bodegas. En cambio, los 
grandes toneles ofrecen las ventajas de que las pér-
didas por evaporación del líquido son mucho meno-
res y pueden suministrar pnrtidas de vinos más 
iguales en calidad. 
Á fin de conciliar las diversas circunstancias ex-
presadas, lo que se puede hacer, cuando parezca con-
veniente, es igualar los mostos al sacarlos de madre, 
echándolos en grandes toneles de 200 ó más hectoli-
tros, donde se deben mecer y agitar perfectamente, 
con objeto de hacer bien la mezcla. Después se ha de 
trasegar á barricas de 2 1 /a hectolitros, ó sea de capa-
cidad de media pipa jerezana, cabida análoga á la de 
las barricas usadas en el Mcdoc. Por último, si á los 
tres ó cuatro artos el vino se halla bien hecho, y sin 
embargo no entra en las costumbres mercantiles ó en 
la economía de fabricación el embotellarlo, se puede 
trasegar á toneles de 10 á 20 hectolitros, donde se 
conservará bien por tiempo indefinido, añejándose sin 
alteración, caso de poseer la bodega condiciones ade-
cuadas de baja temperatura constante. 
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Las barricas y pipas que han de recibir el mosto 
sacado de madres de las cubas, ó el trasegado de otras 
vasijas de fermentación, se deben preparar lavándolas 
bien con agua limpia; después se deben impregnar 
con una corta dosis de espíritu de vino, que basta 
á conducir en mejores condiciones la fermentación 
lenta. 
CAPÍTULO IX 
ENCURADO DEL MOSTO Y FERMENTACIÓN 
TUMULTUOSA 
> 
Para echar el zumo de la uva en las cubas ó toneles *~ 
de fermentación, varían también los procedimientos. 
En Jerez lo generalmente practicado es colocar una * 
tina bajo la piquera del lagar, donde se quebranta la f: 
uva, á fin de recoger el mosto que escurre suavemente i 
y claro", pasando por una rejilla ó colador, puesto en * 
la misma piquera, y que impide la salida de los ho- | 
llejos y granilla. De la tina sacan los operarios el v 
mosto con jarras de madera, en forma de pequeño A 
barril, con un solo fondo, y armado de asa de hierro ; l 
en la proximidad de su boca (figura 42). Las jarras, * 
llenas de mosto, se llevan á vaciar en las pipas ó bo- Jp. 
tas situadas en lugar próximo, y dispuestas con su 
embudo ancho de madera, dentro del cual hay prepa-
i o s 
rado otro colador de esparto. De este modo se airea 
convenientemente el mosto, y si cayeron en la tina 
algunos hollejos ó pepitas que pudieran escurrir, ape-
sar del colador ele la piquera, estas partes de la casca 
quedan en el segundo colador, y sólo entra en la bota 
el líquido perfecta mente claro, apropiado para obte-
ner de la fermentación el vino blanco. 
F i g . 4 2 . — J a r r a de madera. 
Las pipas no deben quedar ni enteramente llenas 
de mosto, que se derramaría mucho al fermentar, ni 
con exceso de vacío, que impida la fácil salida de la 
espuma. De las prácticas jerezanas puede deducirse 
que á las pipas de 5 l/3 hectolitros de cabida se les 
deben echar 5 hectolitros de zumo, dejándoles el me-
dio hectolitro de vacío. Puesto en la boca de la pipa 
un embudo de barro, la espuma que se forma al her-
vir el mosto constituye una especie de cubierta pro-
tectora que impide la acción directa de la atmósfera, 
y aun con mayor eficacia cuando se renueva dicha 
espuma, al derramarse una parte, por cima délos 
bordes del embudo. 
E l mosto dulce, impregnado de los gérmenes azoa-
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dos del fermento, y arrastrando sólo ligeras partícu-
las de la materia colorante de los hollejos, reveía 
pronto el movimiento fermentesdble, y al descompo-
nerse el azúcar, el ácido carbónico desprendido pro-
duce la abundante espuma con el desenvolvimiento 
de los nuevos esporos albuminosos que se engen-
dran, cuya eliminación favorece para que se constitu-
ya más pronto y mejor el líquido alcohólico. Todas 
las materias insolubles en este nuevo líquido se van j 
depositando al par que se colorea ligeramente de un 
matiz amarilloso ó dorado, y va adquiriendo sus ca- ' 
racteres de vinosidad. Terminada en unas tres sema-
nas la fermentación tumultuosa, continúa después 
más lento en las pipas el fenómeno de la fermenta-
. ción insensible, desprendiéndose aún ácido carbónico 
y disminuyendo el volumen del líquido. Desde que X 
cesa el hervidero, observándose que ya no se produ- *" 
ce espuma, se quitan los embudos de barro y se cu- )-
bre la, boca de las pipas con un trozo ó retallo de } 
madera. A los cuatro ó cinco meses se hace cí des/éo, j 
regularmente en los meses de enero á febrero, trase- \ 
gando el mosto claro á otros toneles y quedando en ] 
el fondo de los que antes ocupaban las /¿eces ó lías: 
la operación se efectúa en este caso por medio de 
sifones. 
Para elaborar vinos tintos, fermentando el mosto 
con la casca, la distribución más expedita del zumo 
consiste en hacerlo pasar por canales hasta las cubas 
colocadas á nivel inferior del lagar donde se efectúa 
la quebrantación de las uvas. En el Medoc, algunos 
de estos lagares se disponen sobre pequeñas vías 
férreas, por cima de las cuales se pueden deslizar, á 
fin de conducirlos en toda la longitud del cocedero, 
á cada uno de los puntos en que se hallen las cubas. 
De este modo se consigue que el zumo resultante de 
la malaxación de las uvas caiga directamente dentro 
de cada una de las cubas, que se dejan llenas de líqui-
do hasta las cuatro quintas partes de su capacidad, 
con la oportuna adición de la casca necesaria. Por lo 
general, las cubas de 50 hectolitros de cabida, reci-
ben 40 hectolitros de zumo. 
Queda atrás indicado que las cubas de fermenta-
ción deben llenarse de mosto en el tiempo de doce á 
veinticuatro horas, y si inmediatamente después no 
se advierte el movimiento del líquido con los fenó-
menos característicos, se podrá atribuir á dos cau-
sas: ó bien los gérmenes vegetales que deben consti-
tuir el fermento no se encuentran en condiciones 
favorables á su desenvolvimiento, ó bien la impreg-
nación del líquido con dichos gérmenes no ha sido 
suficiente. Dos medios suelen adoptarse para activar 
el movimiento de la fermentación: elevar lo suficiente 
la temperatura del cocedero con el caldeo artificial, 
y echar en la cuba cierta cantidad de mosto caliente 
ó en plena fermentación. Siempre conviene, en tal 
caso, mecer ó agitar el mosto á fin de mezclar mejor 
el líquido con las partes sólidas de la casca adiciona-
da, que lleva en mayor abundancia los gérmenes del 
fermento. La agitación del mosto y hundimiento del 
sombrero puede repetirse varios días seguidos cada 
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veinticuatro horas con el expresado propósito de ace-
lerar la fermentación, y aun con objeto de aumentar 
el color tinto del vino. Antes de proceder al hundi-
miento del sombrero, conviene asegurarse de que no 
presenta signo ninguno de alteración ni de acidez. 
La aireación del z-umo de la uva al depositarlo en 
las cubas de fermentación es de tanto mayor interés, 
por la influencia reconocida del oxígeno en la madu-
ración de los frutos carnosos, los cuales desde que 
pierden su color verde, empiezan á experimentar una 
combustión interior, mediante la que sus principios 
ácidos y celulosos se modifican, constituyéndose á sus 
expensas el azúcar ó glucosa, bajo la acción de los 
agentes luz y calor. Lo mismo que se modifican de 
tal suerte las uvas, para madurar, se trasforma tam-
bién y acaba de constituirse el zumo obtenido, oxi-
genándose por el fácil contacto del aire. Pero, desde 
que la fermentación se desenvuelve, el ácido carbóni-
co producido se disuelve en la masa del líquido, has-
ta que la actividad del fenómeno origina su despren-
dimiento. A medida que dicho gas se desprende, sub-
siste en la boca de los toneles ó de las cubas una par-
te del mismo, que elimina el contacto del aire é impi-
de la acción oxigenante. Sin embargo, en las cubas 
abiertas ó incompletamente cerradas, la dicha influen-
cia del aire no queda enteramente suprimida. 
De estos hechos hase originado la idea de algunos 
enólogos, dirigida á recomendar el cubrir ó cerrar 
herméticamente las cubas de fermentación, colocán-
doles un aparato hidráulico que permite salir el ácido 
log 
carbónico, á través del agua existente en un tubo re-
curvo de cristal, impidiendo la acción del oxígeno 
del aire. Pero la mayoría de los prácticos, con el apo-
yo de otros enólogos, y entre ellos Mr. Ladrcy, re-
chazan la cerradura hermética, que no hace falta du-
rante el período activo de la fermentación, según de-
muestra la experiencia, y que sólo podría ser útil, 
cuando cesa el hervidero, disminuyendo la produc-
ción de ácido carbónico, en cuyo caso lo que procede 
es sacar el mosto de madres. Este medio, además, im-
pide la niaceración prolongada del mosto con la cas-
ca, siempre per] udicial á la buena calidad del vino. 
Es, también, procedimiento de gran eficacia, para 
conseguir buena fermentación en los mostos, el dis-
poner las cubas con fondos interiores agujereados, 
como queda dicho en el capítulo anterior. Este mé-
todo garantiza contra la eventualidad de acedarse ó 
alterarse la masa del sombrero y consigue un movi-
miento en el líquido más regular y más uniforme. 
Hace completamente inútil el mecimicnto del mosto y 
hundimiento repetido del sombrero. Cuando la fer-
mentación ha terminado, todas las partes del líquido 
habrán experimentado las mismas trasformaciones, y 
ninguno de sus elementos puede haber escapado á la 
acción del fermento. E l conjunto será más homogé-
neo, en una palabra, y quedará el mosto en mejor 
disposición para que se realicen bien los fenómenos 
ulteriores de la fermentación insensible en las pipas ó 
barricas. 
Cuando se ve que la fermentación ha de ser desde 
n o 
luego activa, franca y de corta duración, es de poca 
importancia el dejar que se forme libremente el som-
brero de las cubas. En este caso, basta para impedir 
el libre acceso del aire, que se cubra la boca de dichas 
cubas con tapaderas ó tablones de madera, ó con un 
lienzo sujeto por medio de un madero ó viga. Desde 
el borde superior de cada cuba debe quedar un vacío 
de dos decímetros de altura sobre la superficie del 
líquido, á fin de que el sombrero no llegue á tocar la 
cubierta. En los principales viñedos del Medoc y de 
la Borgoña, el procedimiento descrito es el usual para 
dirigir la fermentación tumultuosa. En las condicio-
nes expuestas, sólo debe permanecer el mosto sobre 
las madres el tiempo que dure su cocimiento ó hervi-
dero, debiendo sacarlo inmediatamente que se advier-
ta la cesación del ruido y el enfriamiento del líquido. 
La cubertura ó tapadera imperfecta no produce el 
mismo efecto que el sistema de dejar enteramente 
abiertas las cubas, expuesta la masa del sombrero á 
todas las influencias de la atmósfera. L a alteración 
de dicha masa es en tal caso bastante fácil y poco 
práctico su remedio, aparte de los daños que puede 
originar la caída del polvo del local sobre la masa en 
fermentación. 
Resulta, pues, que son desechables los métodos de 
dejar enteramente abiertas las cubas y de su cerradu-
ra hermética, debiendo preferirse el de la cobertura ó 
tapadera imperfecta; adóptense ó no, según conven-
ga, los fondos agujereados para mantener sumergido 
el sombrero. 
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CAPITULO X 
D E S E N C U B A D O Ó T R A S V A S E D E L V I N O 
La fermentación del mosto en contacto con las 
partes sólidas de la uva lleva el objeto de aprove-
char los principios constitutivos, insolublcs en el zu-
mo sacarino y que este no puede arrastrar en el acto 
de la quebrantación ó expresión del fruto. Debe re-
cordarse que los hollejos, además de la materia co-
lorante, encierran y pueden ir cediendo al líquido 
abundantes gérmenes del fermento en sus corpúscu-
los ó esporos azoados, cierta porción de tanino y 
aceites esenciales; que la granilla ó pepitas contie-
nen tanino y aun aceite graso, y que el escobajo pro-
porciona también sustancias azoadas y astringentes, 
con varias sales orgánicas, entre las que figura el bi-
tartrato de potasa. 
Es verdad que el jugo resultante de estrujar las 
uvas lleva en disolución acuosa el azúcar, casi en su 
totalidad, sales orgánicas y ácidos libres de análoga 
naturaleza, sales minerales, materias azoadas ó sea 
gérmenes del fermento, aceites esenciales y sustan* 
cias mucilaginosas y amiláceas. Estos principios bas-
tan para promover el fenómeno de la fermentación 
y constituir los vinos blancos; pero es indudable que 
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éstos son menos concentrados y menos tónicos que 
los vinos tintos, aunque posean otras cualidades 
muy sobresalientes. L a fermentación del mosto con 
la casca es mucho más activa y más breve; por lo 
que algunos enólogos denominan á ésta alta formen- I 
/ación. I 
Durante el hervor ó cocimiento de los mostos en | 
las cubas, se disuelven todos los principios útiles, t 
suficientes para dar al vino la coloración rojiza ó f_ 
tinta que permita la especie de uva y las demás cua- % 
lidades características. Pero desde que cesa el movi- | 
miento y desciende la temperatura, se halla bien ^ 
constituído el líquido alcohólico con sus marcados | 
caracteres de vinosidad, y resulta inútil la macera- I 
ción ulterior de la casca, que sólo dá por resultado f 
el disolver sustancias astringentes y extractivas, las t 
cuales comunican al vino cierto sabor duro y acerbo. | 
Además, no debe prescindirse de que en el fenó-
meno de la fermentación se verifican dos órdenes de 
reacciones; las unas fisiológicas, que dependen de la 
vida y desarrollo del fermento, origen de la descom-
posición del azúcar, y las otras físico-químicas debi-
das á la influencia de los principios que se hallan en 
contacto, obrando los unos sobre los otros. Mien-
tras dura el hervidero del mosto y el abundante des-
prendimiento de ácido carbónico, la fermentación vi-
nosa se opera normalmente sin peligro, por la dificul-
tad de la acción del aire, quedando suspendida la 
propagación de los esporos del fermento; pero, desde 
que cesan tales condiciones y apenas resta cortísi-
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ma proporción de azúcar sin descomponer, la vida 
del fermento reaparece, constituyendo un peligro pa-
ra la subsistencia de los productos formados, espe-
cialmente para el alcohol, que puede acetificarse fá-
cilmente si no se separa inmediatamente el líquido 
de la activa levadura alcohólica. 
Así, pues, se debe considerar como dañosa prácti-
ca la de dejar permanecer el vino sobre la casca, des-
pués de hundido el sombrero, durante tres ó cuatro 
meses, y mucho más cuando el contacto se prolonga 
hasta fines del invierno, aguardando á que el vino es-
té claro por completo. Lo que buscan los viticultores 
con esta perjudicial maceración de las partes sólidas, 
á fin de obtener vinos cubiertos y de mucha tinta, se 
puede conseguir mejor con los medios de emplear 
sólo uvas de mucho color en la vinificación, aumen-
tar la cantidad de casca adicionada, echar en las cu-
bas bastante proporción de escobajo y mecer repeti-
damente los mostos mientras dure la fermentación, ó 
adoptar las cubas con fondos interiores agujereados, 
para mantener sumergido el sombrero. 
De igual modo que es siempre dañosa ã la calidad 
de los vinos una encubación prolongada del mosto, 
también podrá perjudicar á las buscadas condiciones 
de fuerza y mucha tinta, que tanto satisfacen al co-
mercio, el sacar de madres el vino antes de que con-
cluya de constituirse lo suficiente. Pero el peligro es 
mucho menor en este caso; porque es un hecho bien 
demostrado el de la elaboración de vinos finos, y 
muy apreciados por los inteligentes, sacando de la 
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cuba el mosto claro al tercio próximamente de la 
fermentación tumultuosa, ó sea antes de trascurrir 
cuarenta y ocho horas del primer hervor. E l mosto 
sacado se echa en toneles, donde se restablece pron- i 
to la fermentación tumultuosa, sin contacto con par- f 
tes sólidas, y el resultado final es la obtención cíe un % 
líquido alcohólico ligeramente rojizo y agradable al f 
paladar, á que se dá el nombre de vino rosado y | 
aun el de ojo de perdiz, susceptible de criarse muy f. 
pronto, añejándose como se practica con los vinos f 
blancos. |. 
Estas consideraciones sirven únicamente para de- | 
terminar .que es preferible la desencubación anticipada ' % 
del inoslo, que su prolongada permanencia sobre la f 
casca, salva la necesidad de satisfacer con la intensi- i 
dad del color rojizo oscuro las preferencias y gustos 
del comercio vinatero. Estoes lo que complica algún 
tanto la cuestión para fijar de un modo más preciso 
el momento apropiado en que se debe sacar el vino 
de madres. 
Algunos prácticos llegan á sostener que vale más 
demorar la suelta del vino, que no anticiparse á sa-
carlo de la cuba; pero es lo general que los viticulto-
res que han formado tal juicio, suelan echar poco ó 
ningún escobajo al adicionar la casca, en el acto de 
llenar de mosto sus cubas de fermentación. Razona-
damente combate este error el enólogo Mr. Ladrey, , 
que explica las vacilaciones de unos y de otros para 
la determinación propuesta, concluyendo por concre-
tarla de este modo: Í Cuando el sabor vinoso se ad-
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vierta bien marcado y la densidad del 
mosto se aproxime á la del agua, ob-
servándose que ha pasado el apogeo 
de la activa fermentación, y ésta entra 
en su período decreciente, habrá lle-
gado el momento de ocuparse en sacar 
claro el vino de las cubas. La delica-
deza de paladar en el viticultor, su 
costumbre y práctica en apreciar el 
estado del líquido, serán, sin duda, los 
mejores datos para su elección, dando 
el valor oportuno á las indicaciones del 
pesa-mosios densimetrico (figura 4 3 ) . 
Este instrumento, descrito ya ante-
riormente, señala el o en e¡ punto de la 
densidad del agua,(á -j- 40 centígrados 
de temperatura) donde tienen escrita la 
palabra Decuvage, los construidos en 
Francia, y Desencubado en español, lo 
que Índica que cuando al introducirlo 
en el mosto quede su linca de flotación 
marcando cero, es llegada la oportuni-
dad de sacar el vino. Los grados infe-
riores al cero permiten apreciar ó me-
dir las densidades del mosto, por la 
relación que expresa la tabla adjunta: 
Pig- 4 3 - — í ^ -
mostos, aplicado ÍK 
la oportunidad en 




o r r e - p o M Ü c n t ? 
0 I . O O O 
1 I t O l O 
2 I . O 2 0 
3 I - 0 3 ^ 
4 r . 0 4 0 
5 1 . 0 5 0 
6 1 . 0 6 0 
7 1 .070 
Ü 1 . 0 S 0 
9 i . o y ó 
K j I . 1 0 0 
11 1 ,110 
1 2 I . I J O 
13 1 . 1 3 0 
14 i . 1 4 0 
15 1 . 1 5 0 
Por la parte superior del ¿era marca el instrumen-
to grados contrarios á los dichos, que permiten va-
luar las densidades de los líquidos más ligeros que 
el agua, como son los alcohólicos: para averiguares-
tas densidades, basta multiplicar los grados que mar-
que el pesa-mostos por IO, y este producto, restado 
de 1.000, dá la densidad que se busca. Así, por ejem-
plo: si el instrumento marca en un líquido 5°, multi-
plicaremos 5 X 1 0 = 5 ° > y restando de 1.000—5o 
=950, esta cantidad será la densidad de dicho líqui-
do, ó con respecto á la unidad, 0,95. 
Aun llegado el período de cesar enteramente la 
fermentación tumultuosa, quedando el vino tranquilo, 
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resta siempre una ligera proporción de azúcar sin 
descomponer, disuelta en el liquido, por lo que es 
conveniente que éste experimente ía acción del aire 
al sacarle de la cuba, á fin de que su oxígeno favo-
rezca la iniciación de los fenómenos subsiguientes de 
la fermentación lenta. A este principio deben con-
formarse las manipulaciones del desencubado del 
vino, recogiéndolo de la espita ó canilla con jarras ó 
cubetas de madera, que uno ó dos operarios condu-
cen hasta el punto donde hayan de verterlo en ¡as 
pipas ó barricas. En el Medoc, la costumbre es sacar 
y trasladar eí vino en cubetas cilindricas de ancha 
base, que llevan dos operarios. 
CAÍITULO X I 
ENTONELADO Y CRIANZA. DF.L VINO 
Al ocuparnos de los vasos vinarios, hemos dicho 
lo suficiente sobre la preparación de los toneles que 
han de recibir el vino nuevo. 
Se descargan las cubas de fermentación, extrayen-
do por la espita el vino, hasta que el enturbiamiento 
más marcado anuncia la salida de los fondos. Este 
primer líquido es el que suele llamarse vino de lágri-
ma ó vino de cuba, y se debe ir echando en las barri-
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cas, con separación, para obtener vinos finos. En este 
caso, eí líquido que constituye los fondos de las cu-
bas y los zumos de prensa, forman un vino de infe-
rior calidad, adecuado para el consumo ordinario, y 
que en el Medoc destinan á los trabajadores de las 
viñas. 
Algunos enólogos, entre ellos Mr. Ladrey y el Con-
de Odart, prefieren que en todo caso se adicione al 
vino de lágrima cierta proporción del zumo de pren-
sa, variable entre un sexto y un cuarto; con objeto 
de alcanzar mayor coloración y mejores condiciones 
de conservación. Siempre con esta mezcla pierde un 
poco de su delicadeza y finura el vino de lágrima, 
que se constituye y adquiere más pronto todas sus 
buenas cualidades sin tal adición. 
La incorporación del zumo de prensa al líquido 
extraído de la cuba, para criarlos juntos en las ba-
rricas, es preferible en la fabrication de vinos ordi-
narios, y aceptable, sin duda, para la mayoría de los 
viticultores de España; por efecto de las condiciones 
usuales del comercio vinatero. 
Sacado el líquido contenido en la cuba, se conclu-
ye ésta de descargar extrayendo todas las partes só-
lidas de la uva, para prensar este orujo ó casca, y el 
zumo que escurre de esta operación constituye el in-
dicado vino de prensa. Aun obtienen en el Medoc 
otra clase inferior, que llaman piqueíte, especie de 
bebida acídula, la cual se hace macerando en agua 
el orujo prensado, que sufre aun cierta fermentación 
en las mismas cubas. 
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La acreación que el vino experimenta, durante la 
operación de desencubar y llenar las barricas de 
crianza, favorece mucho á los fenómenos ulteriores 
de fermentación, acabando de perfeccionar los carac-
teres de vinosidad. Esta acción es aún más interesan-
te si la uva recolectada no había llegado á completa 
sazón, ó sea á perfecta madurez. La influencia re-
cíproca que ejercen entre sí los elementos cons-
titutivos del mosto y los que origina la fermenta-
ción, provoca la libertad de cierta proporción de 
glucosa que ha de sufrir lentamente la acción del 
fermento. 
De aquí la manifestación en los toneles ó barricas 
de nuevo movimiento en el líquido, cuyos fenómenos 
tienen semejanza con los verificados en las cu-
bas, y vienen á completar la primera fermentación, 
Hay desaparición de azúcar; desprendimiento de áci-
do carbónico, formación de nuevas sustancias y con-
tinuidad de la vida del fermento. Sólo que estas ac-
ciones, no participando del contacto activo de las 
partes sólidas, ó sea de la casca, son más lentas y 
producen ligero aumento en la dosis del alcohol. 
Durante todo el tiempo que se manifiesta este 
movimiento, de la segunda fermentación, no se deben 
cerrar los toneles; porque es necesario dejar que se 
vaya desprendiendo el ácido carbónico. Al cesar di-
cho desprendimiento, es ocasión de concluir de llenar 
las barricas, y entonces se pone á cada una un largo 
tapón de madera, que llaman bonde en el Medoc, 
Este tapón de madera debe ser ligeramente cónico y 
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de om ,10 de largo, para poder sacarlo cómodamente 
con facilidad. 
A l principio se deja el tapón flojo, mientras duran 
los frecuentes rellenos del primer mes, hechos cada 
tres ó cuatro días; después se va apretando más el 
tapón, á medida que son menores las mermas y me-
nos frecuentes los rellenos de las barricas. 
Debe observarse que la colocación directa del 
vino en las barricas de pequeña capacidad, como son 
las usuales de 2 £ hectolitros, origina mucha des-
igualdad en los productos que se depositan: pues es 
evidente que al descargar una cuba de 50 hectolitros 
de cabida, repartiendo su contenido en veinte barri-
cas, el líquido que sale de diferentes alturas de la 
cuba no puede ofrecer perfecta homogeneidad, y se-
gún sus diferentes condiciones, adquirirá cada barrica 
tipos distintos de vinosidad. No hubiera sucedido 
esto, si trasvasado el vino á otra cuba de igual capa-
cidad ó á un tonel de suficientes dimensiones, en 
este recipiente se le sometiera á una agitación ó á un 
mecido, que mezclara perfectamente el líquido. De 
tal suerte adquiriría suficientes condiciones de homo-
geneidad. 
Si se poseyere una cuba ó tonel bastante grande 
para contener el vino de muchas cubas, la igualación 
del carácter y condiciones del vino se haría más 
completa, al colocarlo después en las barricas, y 
tanto más, sí el viticultor pudiera conseguir un tipo 
único de vino en cada añada. L a mezcla y agitación 
de una gran masa líquida favorece la absorción de 
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nuevas cantidades de oxígeno, que contribuyen al 
perfeccionamiento del vino. Por otra parte, no es el 
indicado el único beneficio que se alcanza; porque, 
además, la permanencia del vino durante doce ó más 
horas en una gran cuba de mezclas, de 500 hectoli-
tros, por ejemplo, de cabida, hace que se enfríe el lí-
quido )- deposite cierta cantidad de lías, lo cual per-
mite envasarlo más limpio y en mejores condiciones. 
Terminado el movimiento de la segunda fermen-
tación en los toneles, es de interés mantener bien, 
llenas las barricas, con sus tapones apretados, para 
evitar la acción directa del aire, que podría perjudicar 
desde dicho momento, dando lugar á la fermentación 
acética, ó sea á que se iniciara la acidez del vino. 
Estiman los enólogos, que así como beneficia al vino 
la absorción lenta del oxígeno, por una especie de 
endosmosis, es perjudicial y dañosa una oxigenación 
viva, por el libre contacto de la atmósfera, que lleva 
además gérmenes de alteración. 
Para asegurar mejor la inalterabilidad del vino, en 
el período de crianza, en el cual han de realizarse 
lentamente los fenómenos de fermentación insensible, 
que lo depuran y perfeccionan, aconséjase trasladar 
las barricas á bodegas cuya temperatura no ex-
ceda de 8o á ro0 centígrados. Estas bodegas en el 
Medoc [chai) se hallan próximas al cocedero {cuvier) 
y su longitud debe ser proporcionada á la importan-
cia de las cosechas, bastando en todo caso la anchu-
ra de 7 á 8 metros de nave, para poder colocar cuatro 
filas de barricas (om,gi de largo cada una), ó sea dos 
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á los costados y otras dos en medio, de modo que 
queden entre éstas y las laterales dos calles para el 
paso, de im,50 cada una. 
Las barricas descansan sobre pares de largos y 
gruesos maderos (llamados ¿tus en el Medoc), dispo-
sición idéntica á la de los soportes que denominan 
escaleras en las bodegas de Andalucía: de tal suerte, 
quedan dichas barricas elevadas á 0m,r5 ó o m , 2 0 
sobre el suelo. Para aprovechar el sitio se colocan 
varias andanas de barricas, unas sobre otras; las deí 
vino nuevo ó del año ocupan la parte inferior sobre 
las escaleras, por ser las que exigen más repetidos 
cuidados; las de añadas anteriores forman la segunda, 
tercera y aun cuarta andana. 
En marzo, ordinariamente, acostumbran á desliar 
los vinos en el Medoc, trasegándolos á otras barricas 
bien limpias y azufradas. Entonces las barricas llenas 
se tapan con un tapón más corto y envuelto en lien-
zo limpio. Al florecer ta vid, en junio, se hace el 
segundo trasiego. Un tercer trasiego se practica de 
setiembre á noviembre. Al segundo año bastan dos 
trasiegos, uno en primavera y otro en otoño. Tales 
cuidados deben continuar el tercero y cuarto año, 
hasta que el vino se advierta bastante limpio, en dis-
posición de embotellarlo. 
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CAPÍTULO XII 
CUIDADOS DURANTE LA CRIANZA DEL VINO.— 
TRASIEGOS Y CLARIFICACIONES 
Aunque indicada la época ordinaria de los trasie-
gos, importa examinar más detenidamente las circuns-
tancias de esta operación vinícola, cuyo propósito 
es separar sucesivamente, de período en período, el 
vino claro del contacto de las heces ó sedimentos que 
ha ¡do depositando el líquido en el fondo de la ba-
rrica ó tonel. 
Colocadas las barricas en las bodegas de crianza, 
desde que el vino queda en reposo, empiezan á sedi-
mentarse las partículas sólidas que permanecían en 
suspensión ó las que se vuelven insolubles por efecto 
de las reacciones que se verifican en el seno del lí-
quido. Unas y otras partículas se precipitan lenta-
mente al fondo de las barricas, por efecto de su ma-
yor densidad, y á poco se encuentra el líquido divi-
dido en dos zonas bien marcadas; la superior en que 
va quedando el vino claro y limpio, cuya zona au-
menta de día en día, y la inferior enturbiada por las 
lías, que se reduce más cada vez de volumen, á medi-
da que trascurre el tiempo, simulando la superficie 
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líquida de contacto entre ambas zonas, una concavi-
dad análoga á la del fondo de la barrica. 
En su consecuencia, se comprenderá fácilmente que 
un trasiago prematuro, antes que la superficie cón-
cava de contacto entre ambos líquidos se halle bas-
tante baja, inferior al nivel de la espita, sería perju-
dicial; porque el objeto es sacar en claro y bien lim-
pio la mayor cantidad del vino, dejando los turbios 
de las lías ó heces en la barrica de donde se extrae 
el vino. 
L a experiencia ha enseñado que no ofrece incon-
veniente el que las heces, que van depositándose, se 
mezclen y revuelvan con el líquido claro, por la ne-
cesidad de trasladar las barricas de un sitio á otro. 
Lejos de ello, existe en algunos países la práctica de 
rodar las barricas y agitar de este modo el vino, para 
disponerlo mejor al trasiego, con la anterioridad sufi-
ciente al momento de efectuar la operación. 
Se recomienda este procedimiento preliminar, sobre 
todo en los años on que la madurez de la uva no ha 
sido tan perfecta, y se prolongan las secreciones del 
mosto, que necesita sazonar mejor en los actos de la 
fermentación, primero tumultuosa y luego más lenta. 
La faena de rodar las barricas se verifica dando á 
cada una cinco ó seis vueltas; se dejan luego en repo-
so durante ocho días; después se repite el rodado, 
con iguales intervalos, durante tres ó cuatro semanas. 
Recomendando Mr. Ladrey la precaución indicada, 
dice que la mezcla reiterada de las lías con el vino 
claro, en tal ocasión, le fortifica, le madura, le aclara 
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y perfecciona, anticipando sus más acabadas condi-
ciones de vinosidad, para poder expedirlo al co-
mercio. 
Así como es inconveniente un trasiego prematuro, 
puede perjudicar también al vino el contacto prolon-
gado con las heces, sobre todo si el cambio de tiem-
po y aun más la elevación de la temperatura, ha de 
provocar nuevos movimientos en el seno del líquido, 
con la iniciación de otras fermentaciones. De aquí la 
preferencia que se dá para los trasiegos á las dos 
épocas de final de invierno (por marzo) y de princi-
pios de otoño (de octubre á noviembre). 
El primer trasiego de los vinos blancos,en Jerez 
de la Frontera se practica á los cuatro ó cinco me-
ses de terminada la fermentación tumultuosa, en el 
período de enero á febrero. Es lo que se llama hacer 
el deslío, cuyo trasiego se verifica sacando el mosto 
claro con sifones. L a rama corta del sifón se introdu-
ce en la boca de la pipa, de donde se quiere extraer 
el mosto, y la rama larga debe irlo vertiendo á un 
nivel inferior en la otra pipa ó bota que ha de reci-
bir el vino limpio y diáfano, quedando en el fondo 
de la primera de dichas pipas las heces ó lías, que 
formaban su sedimento. 
Es la ocasión de alcoholizar los mostos, ya echan-
do vino mezclado con aguardiente en los toneles que 
deben recibir el líquido claro, ó ya añadiendo aguar-
diente sólo después del trasiego, en la dosis necesa-
ria y variable, lo cual se llama encabezar. Este alco-
hol adicionado produce dos efectos: precipitar sus 
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tancias albuminosas del fermento soluble y moderar 
eí curso de la fermentación insensible. 
Después se dejan reposar los mostos hasta el ve-
rano, en cuya época hacen con jarras el segundo tra-
siego, al cual llaman en algunos puntos sacar de ca-
bezuela. Estiman que el vino se encuentra para dicha 
época suficientemente depurado y no hay temor del 
contacto del aire. A los caldos que tienden á ahilarse 
ó que parecen de poco cuerpo se les agrega algún 
aguardiente. Los que se ven turbios deben clarificar-
se con albúmina, sea usando la sangre de buey ó doce 
claras de huevos por pipa de 500 litros; luego se ater-
ran, amasando con aguardiente la greda (tierra negra 
de Lebrija, en Jerez). Los vinos clarificados y aterra-
dos se trasiegan tercera vez, luego de sedimentadas 
las impurezas. 
Respecto de los vinos tintos, ya hemos dicho al 
terminar el capítulo anterior, que, después de haber-
los cuidado en las barricas, donde se echan al desen-
cubarlos, durante el tiempo de cuatro á cinco meses 
también, se trasiegan por primera vez en marzo inme-
diato, a otras barricas de igual capacidad, bien limpias 
y azufradas, en las que el tapón de madera llamado 
bonde se reemplaza con otro más chato y que cierre 
más herméticamente la boca de la barrica. Al florecer 
la vid por el mes de junio, se verifica un segundo 
trasiego, y el tercero generalmente en noviembre. 
Convienen la mayoría de los enólogos en que la 
operación de azufrar las pipas y toneles, donde se 
echa el vino claro trasegado, es indispensable para 
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su buena conservación, por amortiguar ó destruir la 
vitalidad de los esporos del fermento y porque pre-
servan al vino del fácil contacto del oxígeno del aire. 
En efecto, la combustión del azufre dentro de un to-
nel cerrado se verifica á espensas del oxígeno del 
aire contenido en su interior, y después queda solo 
en el tonel una mezcla gaseosa del ázoe existente y 
del ácido sulfuroso formado. Cuando luego se intro-
duce el vino en el tonel azufrado, la tendencia que 
tiene el ácido sulfuroso á sobreoxidarse, origina el 
que robe oxígeno al líquido y se forma ácido sulfú* 
rico, cuyas activas propiedades son bien conocidas. 
Este ácido sulfúrico desorganiza los fermentos vivos, 
y además descompone algunas sales constituídas por 
ácidos orgánicos; estos quedan libres, como resulta 
el ácido tártrico, al formarse los sulfatos de potasa y 
de cal, en el seno del líquido. 
E l peligro del azufrado, sobre todo en cu.anto se 
refiere á los vinos tintos, consiste en lo que atacan 
los productos que se forman á la integridad de la ma-
teria colorante, la cual se debilita, y también en el 
olor á pajuela y á un gusto desagradable que adquie-
ren los vinos azufrados con exceso ó sin las debi-
das precauciones; pero, apesar de tales circunstan-
cias, es casi general la práctica de azufrar las barri-
cas y los toneles, lo mismo en las localidades espa-
ñolas que francesas, donde mejor se entienden los 
procedimientos de vinificación, partiendo en todas 
partes de la certidumbre de que este azufrado es un 
preservativo infalible para conservar bien los vinos, 
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Hay personas, como Mr. Machard, que avanza has-
ta decir que el azufrado no altera la coloración tinta 
de los vinos, sino que más bien contribuye á dar-
les cierta apariencia de añejamiento. Por su parte, 
Mr. Robinet, aunque sin participar de tal creencia, 
estima que no debe renunciarse á un procedimiento 
seguro de conservación, porque pueda presentar in-
convenientes, que salva la destreza en hacer bien la 
faena. 
Es condición indispensable para practicar con éxi-
to al azufrado de los toneles, el que éstos se hallen 
perfectamente enjutos, sin vestigio alguno de hume-
dad, ni residuos de alcohol. En el primer caso de azu-
frar un tonel húmedo, éste se infecta dejando perci-
bir un olor pronunciado á huevos podridos, y en el 
segundo pueden ocurrir terribles explosiones. 
Las pajuelas ó mechas azufradas sirven ordinaria-
mente para ejecutar la operación de azufrar los tone-
les, pendiente la pajuela de un alambre de hierro; 
pero este método exige gran precaución, para que no 
se desprenda algún trozo de la mecha carbonizada, 
que cayendo al fondo del tpnel, puede comunicar lue-
go mal sabor al vino, por efecto del sulfuro soluble 
que retiene. 
Es preferible quemar el azufre en terrón dentro de 
platillos cóncavos de palastro ó .especie de dedales 
de barro cocido, colgando del.alambre de hierro. L a 
combustión del azufre de este modo es lenta y favo-
rable al éxito de la operación. También se ha ideado 
el impregnar de azufre fundido los mismos alambres, 
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que forman una especie de torcida. Un fabricante de 
Barcelona construía estas férreas mechas de azufre 
pocos años hace. 
Azufrados los toneles, pueden enjuagarse sin incon-
veniente cuando presentan un olor demasiado fuerte 
de hidrógeno sulfurado, y luego se puede trasegar á 
estas vasijas el vino. Aunque para el primer trasiego 
se empleen los sifones, para los siguientes pueden 
servir las jarras, recogiendo el vino por la espita del 
tonel ó barrica; en cuyo caso conviene la inclinación, 
mientras el líquido salga claro. Para facilitar la faena 
en este caso, levantando suavemente las pipas 6 ba-
rricas, se usa en la Borgoña el cric ó pie de gato, que 
representan las figuras 44 y 45, inventado por un ne-
gociante de Beaune. 
F i g . 4 4 , — C r i c de M r . Montoy empleado en l a B o r g o ñ a . 
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Consiste este aparato en una cimbra férrea, A , que 
recibe en su parte superior los dos cabos de una hor-
quilla de hierro, £ , que se unen después formando 
una sola barra terminada en un pequeño garabato 
que coge la pipa por su parte anterior. En el espacio 
ó hueco que dejan libres las dos ramas de la horqui-
lla, existe un tornillo de hierro, C, con su manivela y 
tuerca correspondiente; á esta última pieza se une, 
formando un todo, otro pequeño garabato, D , que 
coge á la pipa por detrás. 
F i g - 4 5 - — A p l i c a c i ó n del cric á las pilas de toneles. 
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E l modo de utilizar este aparato se ve en la figura 
44. Una vez apoyado el cric en el suelo, mediante la 
cimbra, A, se sujeta el garabato de la horquilla, B , 
al aro ó reborde anterior del tonel, y puesto ya el 
otro garabato, Z>, en el posterior, se comienza á dar 
vueltas á la manivela del tornillo, sube la rosca y la 
cuba se eleva así sin sacudidas ni trabajo, vertieudo 
su contenido. Puede también emplearse este aparato 
en las cubas ó toneles apilados; pero entonces se 
apoya la cimbra del cric sobre las cubas inferiores 
como indica la figura 45 . El trasiego se verifica des 
puésen las mismas condiciones que en el caso anterior 
Los vinos que, al trasegarlos, salen limpios y diá 
fanos, no requieren más cuidados que el dejarlos re 
posar después de bien llenas las pipas ó barricas don-
de deban permanecer hasta el siguiente trasiego. Sin 
embargo, muchos vinos no salen bastante claros; 
aparecen enturbiados por sustancias insolubles que 
no se precipitaron, que continúan en suspensión y 
de las cuales conviene despojar al líquido. La elimi-
nación de dichas materias puede intentarse haciendo 
filtrar el vino á través de materias porosas y absor-
bentes, como se purifica el agua y los jarabes. A este 
propósito se emplean algunos filtros adecuados, co-
mo el llamado de Meysot; especialmente dedicado á 
la clarificación de los vinos. 
No obstante, el proceder más general, hasta aho-
ra, en los centros vinateros adopta otros medios de 
clarificación, como son los que consisten en adicio-
nar á los vinos mezclas diversas de claras de huevo, 
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cola ó gelatina, y aun alúmina; con el objeto las ma-
terias orgánicas de difundir en el líquido finísimas 
partículas albuminosas que al solidificarse, por la ac-
ción del alcohol ó del tanino, constituyen una exten-
dida masa ó red con tendencia á sedimentar, por su 
mayor densidad, arrastrando al fondo todas las im-
purezas que no descendían por su propio peso. Las 
pequeñísimas moléculas de alúmina también se difun-
den mucho en el líquido y lo purifican por acción 
mecánica de sedimentación. 
De todas las sustancias más recomendadas para el 
objeto son preferentes las claras de huevo; por la 
seguridad de que esta albúmina puede encontrarse 
pura y fresca en todas partes, sin temor de introdu-
cir en el vino materias dañosas. Por esta razón, de-
ben mirarse con cierta precaución las composiciones 
de diferentes polvos maravillosos, que se expenden 
por algunos industriales con el expresado objeto. 
Casi todas las materias clarificantes y con espe-
cialidad la gelatina, forma con el tanino de los vinos 
un compuesto insoluble, que constituye el cuerpo 
que precipita las impurezas. De aquí la debilita-
ción de los vinos clarificados con la gelatina y aun 
su pérdida de color. Para la mayoría de los vinos 
que se fabrican en España no debe considerarse como 
grave dafloel mitigar su exagerada astringencia; pero 
la posible decoloración envuelve un punto mucho 
más delicado para los vinos de ordinario comercio. 
E l aterramiento de los vinos, como operación final 
de la clarificación, á la manera que se practica en 
133 
Jerez, es de todos modos interesante, y efecto de lãs 
propiedades clarificantes de la alúmina, ó sea de las 
tierras arcillosas. 
De la sustracción de tanino que originan las clarifi-
caciones, emana la conveniencia de añadir al vino esta 
sustancia, y para hacerlo sin peligro, que el viticultor 
se procure tanino bien puro. Este se encuentra con 
facilidad en la granilla de la uva, cuyas pepitas, des-
pués de quebrantadas, se deben dejar en maceracíón, 
sea en vino ó en agua ligeramente alcoholizada, para 
obtener un licor que sirve útilmente al propósito de 
adicionar al vino la proporción de tanino que se juz-
ga de necesidad. 
Puede graduarse la adición de cuatro á ocho gra-
mos de tanino puro por hectolitro de vino. 
Otra preparación recomienda Mr. Robinet, dicien-
do que se deslían 100 gramos de tanino en un litro de 
alcohol á 85o ó 90o: cada centilitro de líquido repre-
sentará, pues, un gramo de tanino. Se adiciona al 
vino el número de centilitros que se juzga equivalente 
F i g . 46 .—Mezcladora . 
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al número de gramos que se quieran mezclar: luego 
se agita perfectamente el líquido dentro del tonel. 
Para ello, puede servir el mezclador de la figura 4 6 , 
cuya tijera se introduce dentro del tonel, quedando el 
cuello del manubrio adaptado á la boca superior del 
mismo tonel. Luego se deja reposar el líquido duran-
te veinticuatro horas y se procede á la clarificación 
con las claras de huevos ó con la sustancia que se 
juzgue más adecuada. 
Para clarificar los vinos tintos deben siempre pre-
ferirse las claras de huevos. Para una barrica de 225 
litros de cabida se deben emplear seis claras, que se 
baten bien y se echan en un litro de agua, á la que se 
concluyen de incorporar bien, adicionando 60 á 75 
gramos de sal común. La mezcla se vierte en el vino 
contenido en la barrica, y con el auxilio del mezcla-
dor se agita y revuelve perfectamente. Se deja repo-
sar el vino durante doce á quince días, y después se 
trasiega el líquido claro á otra barrica, bien prepara-
da y azufrada. 
Es precaución interesante la de hacer las clarifi-
caciones de los vinos en invierno, porque en el tiem-
po cálido precipitan mal las materias clarificantes y 
aun se revuelven espontáneamente con facilidad. 
Hay regiones vitícolas como la del territorio de 
Macón, en Francia, donde se proscriben en obsoluto 
las clarificaciones, que aceptan, en cambio, el resto 
de la Borgoña y todo el Bordelesado. Hay vinateros 
que clarifican el vino antes de expedirlo á los com-
pradores que lo solicitan, y que á su recepción lo 
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dejan sólo reposar algunos días, para aprovecharlo 
después bien claro y limpio. 
Sea como quiera, y aun cuando se rehuse con cierta 
razón el clarificar constantemente los vinos durante 
su crianza, al considerar como terminada ésta, des-
pués de los tres ó cuatro años que permanece el vino 
en las barricas, procede hacer bien una clarificación 
antes de embotellar, para que el líquido se deposite 
diáfano y abrillantado en las botellas, donde todavía 
ha de purificarse y mejorarse otros ocho ó diez años, 
más ó menos, según las circunstancias y la calidad 
de los vinos. 
CAPITULO XIII 
EMBOTELLADO DE LOS VINOS 
Puede decirse que esta es la última operación de 
industria agrícola ó de industria rural, que el viticul-
tor practica en los países donde la elaboración de vi-
nos finos y de crédito se completa en los mismos 
viñedos, según atestiguan las celebradas existencias 
de las cuevas de Chateau Lafite y Ch. Margaux en el 
Medoc, y las de Chateau-Iquem, en la ciscunscrip-
ción de Sauternes. En la obtención de vinos ordina-
rios, que vende el cosechero al año de su elabora-
ción, ó á los dos años cuando más tarde, no tiene ne-
I P 
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cesidad de ocuparse de la faena del embotellado, por 
que venden sus caldos en pipas ó barricas. 
De toda suerte, no debemos prescindir de hacer 
algunas indicaciones sobre el particular, con mayor, 
motivo por el interés que existe en que se extienda 
lo posible el esmero en la vinificación, para conseguir 
vinos finos y susceptibles de crédito directo en los 
mercados consumidores. 
No es posible precisar la época en que termina la 
crianza del vino en los toneles, y por consiguiente, 
cuando llega la oportunidad del embotellado. Para 
los vinos blancos, de cierto cuerpo, como los de Je-
rez, puede decirse que la crianza en los toneles es tan 
indefinida como su largo añejamiento y mejora de 
sus cualidades, sin peligro de alteración. Acreditan 
este hecho las soleras jerezanas, algunas de más de 
cien años y muchas de más de cincuenta. 
Pero varían las condiciones, al parecer, en los vi-
nos tintos, cuya riqueza alcohólica no excede de 10o 
á 12o; los cuales una vez formados ó bien constituí-
por sus caracteres de vinosidad, es necesario poner-
los en botellas, donde se conservan bien y mejoran 
asimismo con la edad. A los tres ó cuatro años de 
crianza suele llegar la oportunidad de embotellar los 
vinos en el Medoc, observándose que los más tardíos 
en formarse suelen llegar á ser más selectos; obser-
vación advertida también en España, sobre todo en 
la comparación de los vinos blancos de Sevilla y 
Huelva con los de Jerez, por criarse más pronto los 
primeros, siempre más ligeros y de menos precio. 
137 
Es, en todo caso, del mayor interés que en nin* 
gún caso se anticipé el embotellado del vino antes de 
su definitiva constitución, que aprecian mejor que na-
die los prácticos de cada localidad, por la limpidez y 
sabor del líquido. De tal suerte, se puede tener se-
guridad que mejorará y adquirirá buen aroma en la 
botella; pero si el vino no estaba bien maduro al 
embotellarlo, puede perder en su conservación y sólo 
servirá para consumirlo inmediatamente. 
Determinada la oportunidad de embotellar, es in-
dispensable purificar el vino con una clarificación 
previa, á fin de que se ponga en las botellas limpio de 
impurezas y diáfano. E l descuido de algunos viticul-
^'ff- 4 7 - — M á q u i n a para limpiar botellas con peda). 
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tores en tan sencillo proceder, es lamentable porque 
desacredita algunos vinos aceptables, que repugnan 
turbios al consumidor. Para ejecutar la operación 
se recomienda aprovechar un tiempo sereno y en 
calma. 
E l pormenor de la faena exige también la perfecta 
limpieza de las botellas, y prescindiendo de las ma-
nipulaciones ordinarias acostumbradas para el caso, 
con la granalla de plomo ó de zinc, diremos breves 
palabras sobre las máquinas especiales que se em-
plean para lavar las botellas. L a que representa la 
figura 47 consiste en un escobillón de cerdas rígidas 
que se agitan en el interior dela botella, limpiándola 
de las impurezas contenidas, mediante el movimiento 
del pedal indicado en el dibujo. Cuesta 100 pesetas, 
y pueden reponerse los escobillones cuando se dete-
rioran, con otros nuevos que vende con la máquina 
el Sr. Parsons, de Madrid. También las hay movidas 
á mano, que se fijan fácilmente en una mesa ó table-
ro para hacer la limpieza. Estas son más económicas 
y su precio no excede de 37 pesetas. 
Limpias ya las botellas de las impurezas que pu-
dieran contener, se enjuagan y luego se ponen á go-
tear para que se sequen. Es cosa frecuente ponerlas 
á escurrir en tinas ó barreños, pero se facilita el oreo 
y se evitan las roturas con eí empleo de aparatos 
muy ingeniosos como los de las figuras 48 y 49 . 
Ambos modelos los vende en Madrid el Sr. Parsons, 
y su manejo es tan sencillo que basta la inspección 
de los grabados para comprender fácilmente la ma-
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ñera de emplearlos. El primero (figura 48) se desig-
na con el nombre de modelo A y cuesta 28 pesetas 
para 100 botellas, y 20 cuando es sólo para 50; el' 
V 
I'"¡g. .(S. — A^nlatinr. 
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F j g . ^().-~Agt>tn(!t>r pura 50 botel l í in. 
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modelo B (figura 49) cuesta 20 pesetas y puede 
emplearse colocándole inclinado contra una pared ú 
horizontalmente apoyándole sobre el suelo. Sirve 
también para guardar botellas después de llenarlas, 
hasta que se quiera taparlas colocándolas boca arri-
ba sobre el enrejado que forma el aparato. Un últi-
mo cuidado, antes de embotellar, consiste en enjuagar 
las botellas con aguardiente ó vino rancio de poco 
precio. 
Debe llamar también la atención del cosechero la 
elección de los tapones. Estos deben escogerse con 
cuidado, procurando que sean de buena clase y estén 
libres de defectos, sobre todo cuando se trate de vi-
nos buenos, que deben conservarse durante mucho 
tiempo. Inútil nos parece añadir que deben desechar-
se todos aquellos que estén alterados y puedan co-
municar al vino un gusto desagradable. Los tapones 
deben lavarse muy bien con agua caliente, y después 
de fríos se les sumerge en alcohol antes de proceder 
al embotellado. 
Estando ya las botellas limpias y bien secas, y los 
tapones preparados, se procede inmediatamente á 
embotellar. Esta operación se hace por medio de di-
versos aparatos muy sencillos, cuyo objeto es acti-
var tanto como sea posible la rapidez del trabajo. 
Desde la simple espita que llena una á una las bote-
llas hasta las que llenan dos ó tres á la vez, hay mu -
chos mecanismos de uso frecuente en las bodegas, 
cuya enumeración sería prolija. 
E n las grandes explotaciones, el embotellado se 
1 I 
hace con embotelladoras automáticas como la de la 
figura 50. Esta máquina está fundada en el uso del 
sifón, y puede llenar cuatro, seis y aun ocho botellas 
á la vez, sin derramar ni una sola gota de vino. Con-
siste simplemente en un depósito puesto en comuni-
cación con el tonel por medio de una espita; el nivel 
del vino en este depósito se mantiene constante por 
5 o - — K m l x u e i l í u i o r a ,itiiom.tii(:n. 
medio de un flotador que regula la salida del líquido á 
medida que se vacía y pasa á las botellas. Lleva ade-
más, según se ve en el grabado, cuatro, seis ú ocho sifo 
nes sumergidos en el líquido por la rama corta y por la 
más larga se enchufan en las botellas que descansan 
en un tablero, para mantenerlas .siempre en una po-
sición conveniente. Abierta la espita, el líquido se 
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derrama, y los sifones empiezan á funcionar; cuando 
las botellas se llenan, se pueden retirar fácilmente y 
sustituirlas por otras vacías; de este modo un niño 
puede llenar cada día de cinco á seis mil botellas, 
siempre que esté auxiliado por otro que le entregue 
las vacías con la mano izquierda, retirando con la 
derecha las llenas. 
Esta máquina tiene una gran ventaja; ahorra mu-
cho tiempo, y una vez regulada la marcha del apara-
to, funciona sin interrupción. Su precio es también 
muy económico, y no excede de 75 pesetas. 
Una vez que el vino llena por completo las bo-
tellas, urge mucho que se proceda á encorcharlas, 
para evitar la acción del aire exterior, que pudiera 
alterar su calidad. Es asimismo necesario llenar las 
botellas casi completamente, de modo que sólo que-
de un pequeño vacío de dos centímetros entre el lí-
quido y el tapón. Se llega fácilmente á este resultado 
de rapidez en el encorchado por medio de aparatos 
hoy muy generalizados, y que en estos últimos tiem-
pos se han simplificado mucho; éstas son las máquinas 
encorchadoras. 
El empleo de estos aparatos permite introducir en 
las botellas tapones mayores que el diámetro de sus 
cuellos, y así se produce una presión considerable 
que impide el derrame del líquido y toda comunica-
ción entre el vino y el aire exterior. 
Varios son los sistemas inventados para conseguir 
este objeto, pero ea su esencia se reducen á un tubo 
de forma cónica, en cuyo interior se coloca el cor-
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cho, que entra en la botella mediante un golpe de 
palanca, cuya potencia se favorece por un resorte 
metálico arrollado en espiral. Se comprende fácil-
mente que estando comprimido el tapón en tres sen-
tidos por el tubo móvil de forma cónica, no se nece-
F i g . 51 .—Encorchadora . 
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sita gran esfuerzo para hacerle entrar en la botella,. 
tanto más, cuanto que antes se sumergió en el agua 
caliente y adquiere así mucha blandura. Basta, pues, 
un ligero impulso de la palanca para hacer la opera-
ción con mucha sencillez y brevedad. 
Los detalles varían mucho, según los constructo-
res, dando lugar á muchos mecanismos, que no po-
demos ni es del caso reseñar. En nuestro país pue-
den adquirirse por sus buenas condiciones las encor-
chadoras de Parsons, modelo E (figura 51), y el mo-
delo H (figura 52). Su manejo es muy sencillo, y 
basta la inspección de los grabados para comprender 
cómo funcionan y la manera de trabajar. E l mode-
F i g , 52 .—Encorchadora . 
lo E cuesta 50 pesetas, y el H 160, en casa del cita-
do constructor. 
Las botellas, después de llenas y tapadas, se con-
servan á veces en este estado; pero es conveniente 
hacerlas sufrir otra preparación, que garantiza el cor-
cho contra la humedad, los insectos y las parásitas 
que pudieron destruirle en perjuicio de la calidad del 
vino. Nos referimos al capsulado. Para hacerlo, se 
corta la parte de corcho que sobresale del cuello de 
la botella; y luego se recubre con una cápsula metá-
lica ó de una capa de cera, lacre ú otra materia aglu-
tinante. En la Champagne y en otras zonas vitícolas 
de Francia se emplean también con este objeto má-
quinas especiales, como la que representa la figura 5 3. 
Se fija sólidamente sobre una mesa ó tablero, y me-
diante fuertes y poderosos muelles aprieta la cápsula, 
y ésta queda unida á la botella. 
Encorchada y capsulada la botella, debe conser-
F i g . 53 .—Capsuladora . 
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varse en la cueva conveniente, cuyas condiciones han 
de ser de baja temperatura y falta absoluta de luz. 
De aquí también la preferencia que dan muchos á la 
botella negra, que contribuye á conservar mejor el 
vino. 
Basares de listones de roble deben rodear la cueva 
ó bodega destinada á recibir las botellas, que se co-
Fig . 5 4 . — C a j a de íi icrro portadora (Je botellas. 
locan tendidas sobre los basares, apilándolas lo indis-
pensable para aprovechar el espacio. 
Las cajas de hierro cerradas (figura 54), ó sin ce-
rrar (según convenga), sirven perfectamente para co-
locar las botellas y conservarlas, como el grabado 
indica. Pueden ofrecer también comodidad para tras-
ladar las botellas de un punto á otro, las cestas ce-
rradas (figura 55) 
F i g - 5 5 - — C a j a para trasportar botellas & la espnlda. 
CAPÍTULO XIV 
A L T E R A C I O N E S D E L V I N O Y S U C O R R E C C I Ó N 
P R E V E N T I V A 
Las enfermedades de los vinos son las alteraciones 
producidas por el desarrollo en el seno de estos lí-
quidos de,otros fermentos, que no son el del alcohol. 
Estos fermentos morbosos se desarrollan, evolucio-
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nan y se reproducen en el vino, dando lugar á otras 
tantas fermentaciones que se traducen siempre por 
cambios en la composición del caldo enfermo. Algu-
nos elementos desaparecen y se trasforman; otras 
sustancias los sustituyen y todos estos cambios de-
terminan las propiedades y los caracteres de los vi-
nos alterados, cuyo mal gusto y sabor se debe á de-
terminados productos que se originan en esta fermen-
tación, haciéndolos impropios para el consumo. 
Admitidos ya estos dos hechos capitales que la 
ciencia establece relativos al origen de dichas altera-
ciones, reconociendo por causa el desarrollo y cultivo 
de un fermento distinto, se presentan naturalmente 
dos cuestiones de gran importancia práctica. ¿Puede 
impedirse la aparición y el desarrollo en los vinos de 
estas vegetaciones perjudiciales que causan dichas al-
teraciones de la fermentación normal? En el caso de 
que estos fermentos hayan invadido un vino, ¿es po-
sible destruirlos y por consiguiente curar el vino en-
fermo? 
Desde luego, es cosa ya sabida que los fermentos 
morbosos de los vinos no se desarrollan espontánea-
mente, sino que existen en el seno del líquido sus es-
poros ó gérmenes reproductores. Por lo tanto, si nos-
otros suponemos un vino de buena calidad sin ningún 
germen morboso y le colocamos en botellas, también 
desprovistas de esporos y herméticamente cerradas, 
el vino se conservará, no diremos sin modificarse 
ni alterarse, pero sí sin contraer enfermedades en el 
sentido que damos á esta palabra. 
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En la práctica, sin embargo, nunca ocurre esto; el 
vino se conserva más ó menos tiempo, pero al fin 
y al cabo el vino de poco cuerpo concluye por alte-
rarse á causa de una verdadera enfermedad. En tas 
localidades vitícolas francesas hay vinos de treinta, 
cuarenta y aun á veces de sesenta años; pero al cabo 
de algún tiempo se agrian y adquieren los caracteres 
propios de una enfermedad. Sólo los vinos de Jerez y 
algunos otros licorosos se añejan sin alteración per-
judicial. 
E l examen de lo que debe pasar en los vinos em-
botellados con tapones ordinarios explica muy bien 
los fenómenos observados. 
Los tapones de corcho no constituyen una •cerradu-
ra perfecta; á la larga, á causa de las alteraciones su-
fridas por el mismo corcho, se establece una comu-
nicación entre el interior y el exterior. E l vino pene-
tra por las hendiduras y se infiltra entre el corcho y 
la botella, concluyendo por llegar á ponerse en con-
tacto con el aire, y así adquiere los gérmenes mor-
bosos que voltijean en la atmósfera. Los cambios de 
temperatura, por pequeños que sean, facilitan á la 
larga este movimiento. 
Además, la parte del tapón que sale del cuello de 
la botella se deseca y se altera; se desarrollan mo-
hosidades en la superficie que se propagan á los va-
cíos 6 intersticios del tejido, y después de un tiempo 
más ó menos largo, estas dos acciones en sentido con-
trario se encuentran, y el resultado definitivo es el 
establecer la comunicación del vino con el aire exte-
mmsm 
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rior y la importación en el seno del líquido de los 
fermentos. 
Se retarda este resultado, pero no se evita de hecho 
escogiendo buenos tapones, de longitud adecuada y 
con el empleo de capsulas metálicas, y también con-
servando las bodegas en buenas condiciones higiéni-
cas. En éstas se desarrollan vegetaciones criptogámi-
cas, es decir, pequeños hongos que se extienden so-
bre los toneles, los tapones, y se esparcen luego por 
el aire, mezclándose con el vino en las diversas mani-
pulaciones que requiere su fabricación. Precisa tam-
bién por lo tanto destruir estos gérmenes para evi-
tar las enfermedades que luego pudieran producirse. 
Estos fenómenos son más marcados en las locali-
dades húmedas y en las bodegas faltas de venti-
lación. 
También es conveniente como medio preventivo 
separar los racimos y las uvas atacadas por las pará-
sitas; vigilar y observar atentamente el sombrero que 
se forma en las cubas de fermentación y mantener 
las viñas limpias de moho y de parásitas de la mane-
ra más perfecta que sea posible. 
Ahora bien; adoptando todas estas precauciones, 
vigilando la marcha de la fermentación, cuidando 
incesantemente las viñas, ¿se lograría evitar por com-
pleto la invasión de las criptógamas, que son la cau-
sa primordial de las enfermedades de los vinos? No; 
pero al menos sabemos que se habrán disminuido 
las probabilidades de una invasión y que será más 
fácil conservar los vinos exentos de estas alterado-
i 5 i 
nes que los desnaturalizan, privándolos de sus bue-
nas cualidades. 
Los procedimientos curativos, que se proponen 
destruir los gérmenes de alteración que padece un 
vino, son realmente muchos y no nos podemos dete-
ner á exponerlos. Solamente indicaremos el procedi-
miento preventivo y á veces curativo, que hoy es el 
más práctico y que da mejores resultados. 
Un vino está enfermo: según lo que precede, está 
sometido á la influencia de una fermentación espe-
cial que es consiguiente al desarrollo y cultivo de un 
fermento ó ser organizado; si ahora elevamos la tem-
peratura del medio en que éste habita á 75o y la 
mantenemos durante el tiempo necesario, se destru-
ye la vida del fermento, se le desorganiza, y por lo 
tanto se detienen por conpleto todos los fenómenos 
subsiguientes que debieron verificarse en sus evolu-
ciones sucesivas, causando el diagnóstico de la enfer-
medad. No se reconstituirán el alcohol, ni las demás 
sustancias trasformadas desde los comienzos de la 
enfermedad-, pero ésta cesa, el vino recobra la salud 
y no modifica más alcohol, ni otras materias, perma-
necerá por lo tanto, con las propiedades que tenía 
al empezar el tratamiento. SÍ, además, se verifica 
esto cuando el vino no ha mostrado ninguna altera-
ción, los gérmenes perjudiciales se destruyen y la 
fermentación lenta sigue su curso ordenado y conve-
niente. 
Tal es sucintamente expuesta la teoría que expli-
ca hoy los efectos del calentamiento de los virtos y 
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que Mr. Pasteur ha corroborado con numerosas ex-
periencias. Aí mismo tiempo que establecía los fun-
damentos científicos de esta práctica, el distinguido 
sabio francés ha ideado aparatos y útiles muy senci-
llos para el objeto. 
Aquí se presentan dos casos distintos: ó se trata 
de calentar vinos embotellados ó bien se desea calen-
tar los vinos en las mismas barricas. 
E n el primer caso, las mejores condiciones de éxito 
se encuentran realizadas por el calentamiento al baño 
de maría, y también en estufas llenas de botellas bien 
cerradas, Mr. Pasteur emplea para el objeto el apa-
r 
F i g - — C n lien ta-vinos en botellas. 
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rato representado en la figura 56. Las botellas se su-
mergen en un baño de maria calentado por gas, dis-
poniéndolas de modo que el agua las cubra hasta la 
parte superior del cuello. Una botella llena de agua 
marca por medio de un termómetro que atraviesa el 
corcho, la temperatura á la cual se eleva el vino con-
tenido en las botellas. Cuando el termómetro marca 
óo", se retira el canastillo con las botellas y se susti-
tuye por otro previamente calentado á una tempera-
tura más baja. 
Cuando se quieren calentar vinos en barricas, tam-
bién se puede hacer con mucha facilidad. Basta, como 
indica la figura 57, sumergir el tonel en el baño de 
F ' g - 57-—Calienta-vinos en toneles. 
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maría calentado á 80o, y así el vino se elevará á la 
temperatura de 6o centígrados. 
I-as experiencias hechas cotí barriles de 30 litros 
exigían para terminar la operación de 5 á 6 horas. 
Los resultados obtenidos han sido excelentes; los vi-
nos expuestos al aire por espacio de seis meses des-
pués de calentados no tenían señales de acetificación 
ni de otra ninguna enfermedad. 
Partiendo de estas observaciones de Mr. Pasteur, 
se construyen hoy ya diferentes aparatos industriales, 
que facilitan mucho la operación. 
Entre ellos, merece citarse el de Mr. Saint-Joannís, 
de Marsella, que según parece, se adopta mucho en 
el Mediodía de Francia. Como la figura 58 indica, 
consta de dos partes principales: el calefactor que se 
ve en A, y el refrigerante D situado á su derecha. E l 
calefactor está formado por dos cilindros concéntri-
cos, entre los cuales pasa un serpentín estañado por 
donde pasa el vino que ha de calentarse. En el cilin-
dro interior está el hogar; éste lleva en su parte su-
perior una serie de discos que obligan á los gases de 
la combustión á pasar en láminas delgadas rozando 
la pared del cilindro, al cual ceden así todo su calor. 
El refrigerante es tubular, de cobre estañado, y 
puede desmontarse fácilmente cuando se quiere arre-
glar ó limpiar. En su parte superior va un depósito C 
que contiene el vino que ha de calentarse y que pasa 
á través de la llave de admisión E . Junto á él hay 
otro depósito donde se acumulan los vapores que 
puedan desprenderse durante la operación; un tubo 
155 
conduce estos vapores á la salida del vino enfriado, 
que puede por lo tanto disolverlos. Un tubo de 
caoutcliouc que se enchufa en G, conduce el vino ca-
í ü i t 
F i g . 58.—Calienta-vinos de Mr Saint Joannis . 
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lentado á la vasija en que se ha de almacenar, la cual 
debe azufrarse previamente. 
E l modo de funcionar el aparato es muy sencillo 
y está al alcance de todos los viticultores. Encendido 
el hogar y lleno de agua el calefactor, el baño-maría 
no tarda en elevarse á 60o, y aun á mayor tempera-
tura, para descender de este grado al poco tiempo. 
Conseguido esto, se regula la entrada del vino por la 
llave li, de modo que ¿sta sea constante y que el 
termómetro permanezca estacionario entre 55 y 60 
grados; después se le da salida al vino por el tubo 
de goma unido en G y se coloca en los toneles azu-
frados, donde se ha de conservar. 
Otro aparato que da muy buenos resultados es el 
de Mr. Lawrance y Compañía, de Londres, que, 
como indica la figura 59, está fundado en el principio 
de los refrigera 11 tes capilares. E l vino que se va á 
calentar se coloca en una cuba ó recipiente cualquie-
ra, situado en la parte alta del emplazamiento en que 
está montado el aparato; de éste pasa al aparato por 
el tubo A, como indica la flecha, y sube por el inter-
medio de las dos planchas de cobre que forman el 
calefactor hasta la parte más alta. E l agua caliente 
llena el depósito F y sale por la llave C, vertiéndose 
en una especie de canal, lleno de agujeros, por los 
cuales se derrama, lamiendo exteriormente los dos 
lados del aparato por donde sale el vino, que se apo-
dera del calor del agua; al llegar á la parte superior, 
sale por el tubo de la derecha, segtín indica la flecha, 
y va á la parte inferior, donde encuentra el agua en-
157 
F i g . 59.—Calienla-vinos dc Mr. L a w r a n c c . 
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friada, que antes cedió su calórico. E l vino sale por B , 
ya frío, á las vasijas azufradas, donde ha de alma-
cenarse. 
E l agua caliente, que se enfrió al ceder su calor al 
vino frío que subía por A á la parte más alta, se ca-
lienta de nuevo al contacto de los tubos inferiores, 
por donde circula el vino, que sale calentado en la 
parte superior. Este agua ha perdido muy poco de 
su temperatura y cae de nuevo al recipiente inferior, 
donde se calienta por el hogar E , y de allí sube por 
el tubo de la izquierda al depósito F para empezar 
de nuevo la operación. 
En la figura 6o representamos también otro calien-
ta-vinos del Dr. Carpené, que, además de ser portá-
til, reúne, sobre los ya descritos, la ventaja de ser 
más sencillo y fácil de manejar. Consiste, como indi 
ca el grabado, en un carro montado sobre ruedas 
que lleva una gran tina de madera, B, llena de agua 
]a cual se calienta por un hogar vertical, D . L a tem 
peratura del agua se aprecia con el termómetro E , 
cuya bola se halla sumergida en el líquido. 
E l vino que se ha de calentar entra por el tubo A 
y circula por el serpentín C, sumergido en el agua 
caliente. Allí se caldea y luego se le da salida á los 
toneles por el tubo F , abriendo las llaves L y G. En 
M se ve • un termómetro, que sirve para medir la 
temperatura del vino á su salida del aparato. 
De cualquier modo, ya se use uno ú otro aparato, 
es necesario tomar algunas precauciones para que la 
práctica del calentamiento de los vinos responda á 
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su objeto, de precaver y á veces de curar las enfer-
medades á que con frecuencia se ven expuestos los 
caldos después de la fermentación. En primer térmi-
F i g . 6o.—Calienta-vinos del D r . C a r p e n é . 
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no, el vino debe sufrir por igual la acción de la tem-
peratura á 6o0, para desorganizar todo fermento, cui-
dando después de preservarle del contacto del aire, 
que pudiera importar en él algún germen morboso, 
con un racional y bien hecho azufrado de los toneles. 
Importa igualmente que la calidad del vino no se 
altere por el calor, lo cual se consigue, según de-
muestra la experiencia, no elevando la temperatura 
por cima de 60o y evitando la acción del oxígeno 
sobre el vino mientras dura el calentamiento. Tam-
bién es de todo punto indispensable no prolongar el 
caldeo por un tiempo demasiado largo; bastan breves 
momentos para que el vino adquiera las condiciones 
deseadas, siempre que la temperatura no descienda, 
como ya se ha dicho, de 60o. 
Adoptando estas sencillas precauciones, el calenta-
miento de los vinos es una práctica que debe ocupar 
un puesto importante en la vinificación. 
En Jerez de la Frontera, donde la vinificación ha 
alcanzado tan grandes perfeccionamientos, ha empe-
zado á verificarse con éxito el calentamiento- de los 
vinos, especialmente para los vinos bajos y más ex-
puestos á experimentar alteraciones. La notable casa 
extractora de los Sres. González, Byass y Compañía 
tiene establecido un buen aparato de esta clase, ase-
gurando la conservación de sus acreditados vinos, 
que tanta reputación disfrutan en Londres y otros 
mercados vinateros. 
I6 I 
CAPÍTULO X V 
CUALIDADES Y RIQUEZA ALCOHÓLICA DE LOS VINOS 
E l vino, ha dicho el Conde de Gasparin, no es una 
sustancia definida que presenta en todas partes la 
misma composición: para los unos es un brebaje de-
licado, cuyo mérito consiste en el aroma, en la suavi-
dad al paladar y en su sabor agradable; para otros el 
mérito consiste más bien en la cantidad de alcohol 
mezclado con más ó menos agua. Sin embargo, la 
viticultura como el comercio de vinos se hallan de 
acuerdo- en atribuir el mayor valor á la proporción de 
alcohol. 
La riqueza natural de los vinos finos de Jerez osci-
la, por lo general, entre 14 y 17 por 100 de alcohol. 
Se puede establecer aproximadamente de este modo: 
Vinos naturales 
Cent ¿si mas 
de 
alcohol-
Palma D e b á i s 
Palo Cortado De 15 á 16 
Rayas De 16 á 17 
IÓ2 
C e n t e s i m a s 
de 
Clasos dirersaa a l coho l . 
Vinos secos y amontillados De 16 á 20 
Manzanilla De 13 á 16 
Moscatel De 12 á 20 
Pajarete De 15 á 20 
Pedro Jiménez De 1 o á 20 
En los vinos tintos ordinarios hay grandes diferen-
cias: lo más general en España es que varíen desde 
10 á 15 grados. Cree Mr. Maumené que debajo de 8 
céntimos de alcohol debe considerarse el vino como 
mal hecho ó mezclado con cierta cantidad de agua. 
Esto indica la superioridad de los vinos españoles, en 
sus condiciones naturales, sobre otros muchos de 
Europa que solo contienen de 7 á 9 céntimos de al-
cohol. 
Los climas cálidos son los que dan mejores vinos 
y de mayor fuerza alcohólica; un grado conveniente 
de temperatura moderada y de humedad desarrolla 
más el aroma ó perfume de los vinos; en los países 
fríos suelen resultar acuosos y de escaso valor, por 
efecto de incompleta madurez de la uva. 
Para que pueda formarse mejor juicio de la pro-
porción de alcohol que ofrecen los vinos de las pro-
vincias más productoras de España, enumeraremos 
los tipos medios que resultan en 24 provincias, de 
los análisis verificados con motivo de la Exposición 
nacional vinícola de 1877. Clasificaremos ios tipos 
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de graduación expresada, de los más bajos á los más 
elevados, en la forma siguiente: 
Centésimas 
de 
Vinos de 12 6 más grados a\coho\. 
Falencia i2>$7 




Vinos de 14 Ó más grados 
Navarra 14,58 
Valladolid 14,95 
Vinos de 15 ó más grados 
Toledo 15.05 
Huelva 15,17 
Ciudad Real 15,25 













C e n t é s i m a s 
de 





Véase ahora la graduación medía del vino en las 
diversas regiones vitícolas de Francia: 
C é n t e s i m s i 
de 
alcohol 
Región del Norte 6,00 
» del Noroeste 7.00 
» del Nordeste 8,50 
> del Oeste 7.5° 
> del Este 7.00 
» del Centro-Oeste 7 7 ° 
> del Centro-Este 8,40 
* del Sur-Este 7.3° 
» del Sur Oeste 8,90 
» del Centro-Sur 7.9° 
» del Mediodía Pirenaico 9-7° 
» del Mediterráneo 10,40 
La comparación entre la riqueza alcohólica de los 
vinos españoles y la que presentan los de la mayoría 
de las regiones francesas, donde la graduación es in-
ferior á ocho centésimas de alcohol, explica bien el 
deseo de los vinateros de aquel país, por comprar 
i 6 s 
como lo verifican vinos de más fuerza, de las condi-
ciones que poseen los de España, á fin de mezclarlos 
con sus vinos bajos y darles cuerpo con auxilio del 
procedimiento denominado coupage. 
CAPITULO XVI 
CLASIFICACIÓN DE LOS VINOS 
Entre las diversas clasificaciones ideadas para agru-
par por sus calidades y condiciones particulares los 
distintos vinos elaborados, merece citarse la del doc-
tor J. Guyot, que se funda en los sistemas de fabrica-
ción. Distingue los vinos en las cuatro clases si-
guientes: 
1 . a Vinos ãe. haja fermentación, que resultan de la 
fermentación del mosto, con separación de los holle-
jos, de las pepitas y del escobajo. Comprende todos 
los vinos blancos. 
2 . a Vinos de alta fermentación, que se elaboran 
fermentando el mosto en contacto con la casca, ó sea 
con las demás partes de ía uva.—Son los vinos tintos 
finos, como los del Medoc. 
3. a Vinos de maceración, que son los de la clase 
anterior, fermentados con la casca, en los cuales se 
prolonga el contacto de ésta con el líquido mucho 
más tiempo del que dura la fermentación tumultuo-
sa.—La mayoría de los vinos tintos españoles deben 
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colocarse en este grupo, que ofrece particulares con-
diciones de aspereza, 
4.a Vittos de prensa y de cuba, que son los obteni-
dos por la presión de los orujos ó de la casca. Resul-
tan blancos los aguapiés, que se consiguen prensando 
los orujos resultantes de los vinos de baja fermenta-
ción. Son tintos ios que se fabrican prensando la 
casca de las cubas de fermentación, con la adición de 
agua, y luego se fermenta el líquido en contacto de 
la misma casca. 
Es también curiosa y digna de cita la que estable-
ce Mr. J. Roquets en su PhytograpMe medicak, forman-
do las siete clases siguientes: 
C L A S E S . C A R A C T E R E S . 
1. * - V i m s a l c o h ó l i c o s . . . J C á l i d o s , estimulantes y dotados de 
t mucha espirituosidad. 
2 . a — V h i o s a l c o h ó l i c o s ) . Sustanciales, esEimulantes y delica-
atemperados í dos. 
_ a , • , , ( F u e r t e s , ligeros, á speros , acidulados 
3 . — V i n o s ác idos o secos, \ .&. ' r 
( y a r o m á t i c o s . 
4 . : i—Vinos espumosos ó \ F i a o s , chisporreantes, ligeros y per-
gaseosos ' fumados. 
5-a— Vinos astringentes ô l Nutritivos, estomacales, suaves, deli-
t ó n i c o s \ cados y perfumados. 
6. a—Vinos a r o m á t i c o s ó \ D u l c e s , espirituosos,Rerfumados, finos 
moscateles I y suaves, con sabor especial. 
7. a — Vinos licorosos ó a z u - 1 Est imulantes , t ó n i c o s , perfumados, 
í a r a d o s í dulces y muy finos. 
; y 
Debe considerarse como niuy completa asimismo, 
en el concepto de clasificación local, la adoptada en 
Jerez de la Frontera y otros centros vitícolas de la 
provincia de Cádiz, la cual relacionaremos como sigue: 
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C L A S I F I C A C I O N 
D E L O S 
V I N O S D E J E R E Z D E L A F R O N T E R A ( i ) 
Clase» 
í u* D e vi5as A1- C a d a una de estas c í a -
ses se subdivide en 
las siguientes: 
" o s (i,a pa lma. 2." Palo-
3.a D e vifias A r e - 1 cortado. 3.0 R a y a . 
barizas 
Secos bla?i- Í 3 . a D e viñas B a -
4.0 D o s rayas. 
VINOS 
NATURALES \ / P e d r o J i m é n e z . 
D u l c e s . . , , /Moscate l . 
Apagado y Pajarete. 
D e color... T in tos , de e l a b o r a c i ó n poco extendida. 
VINOS \ 
de > Secos. 
EXPORTACIÓN / 
M u y p á l i d o W P y V F . 
I P á l i d o P . 
A m b a r A . 
O r o G . 
B r o w n B y V 11. 
( l ) C a t á l o g o general de l a E x p o s i c i ó n nacional v in íco la de 
1877, ntfni. 1.247, p á g . 1 4 2 , — C l a s i f i c a c i ó n arreglada por D . G u -
mersindo F e r n á n d e z de te R o s a . 
i 6 8 
Se advierte en la anterior clasificación la poquísima 
importancia que se da en aquella zona á los vinos 
tintos, que sólo constituyen la excepción de sus 
elaboraciones vinícolas. 
E l estilo denominado vino de Palma, se distin-
gue por su finura, su color pálido y un aroma espe-
cial, difícil de definir. 
E l Palo cortado puede decirse que es el tipo más 
característico del 7erez\ distinguiéndose por su color 
de oro, más intenso á medida que se añeja, por su 
sabor pastoso y por su aroma ó perfume bien per-
ceptible. 
Los vinos denominados Rayas presentan menos 
finura, aunque conservando el sabor seco, ligeramente 
amargoso y demás caracteres del tipo del Jerez. Le 
distinguen una, dos y (res rayas, en orden á la me-
nor finura que ofrecen. 
De estos tres estilos de vinos se obtienen por el 
añejamiento las denominadas Criaderas ó Scleras, 
que cuando cuentan con suficiente número de afios, se 
pagan á mucho precio y sirven para el beneficio de 
otros vinos. Tienden á cuatro estilos, que se distin-
guen con los nombres de SOLERAS finas, amontiila-
das, olorosas y jerezanas. 
En el mercado de Burdeos, la clasificación más ad-
mitida es en dos grandes grupos: 1.° Vinos tintos ó 
rojos, 2.0 Vinos blancos. 
Sobresalen entre los tintos: 1.0 Los vinos del Me-
doc, célebre zona comprendida entre el Océano y el 
río Gironda, 2 ° Los de las gravas ó arenas gruesas. 
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de la ribera izquierda del Carona, cerca de Burdeos. 
3.0 Los de las colinas de Sai nt- Emi lió ti, Libourne, 
Fronsac, Hourg y Blayc. 4.*, Los de terrenos bajos y 
zona denominada Entre âeux-nurs, que limitan, por 
NE., el Dordoña, y por el Oeste, el Carona. 
Los vinos blancos más notables son: Los del 
país de Sautcrnes, 2.0 Los de las peliUs graves, ó ri-
bera arenosa del Carona, cercana á Podcnsac. 
Indicaremos sumariamente svi clasificación, ano-
tando los precios á que suelen venderse por tonel 
de nueve hectolitros: / 
L0—Vinos tintos 4 rojea 
] .<•* Crüs: (v¡fle<lo.';) C h . l .afhic , CU. M a r g a u x . . , . 
2.«» O A s : Mouton La í f i t i c , ele 
3 . 0 ' Crüs- Lagrange (Sa in i J it lien), c íe 
4.01 Crí ls : Saint Pierre, I'ougcl, etc 
5.0» C r ñ s : Lynch-Moussas (de V á i q u c i , en Patii-
Uac) ,c tc 
Burgeois superiores 
Bi irgcois ordinarios 
P a y s a n a de localidades superiores 
Paysnn.s de idem ordinarias 
JJurgeois y l'aysans del Unjo Medoc 
2.°—/>Í /ttt gravas ó árenos grueMi. 
I . o * Cr&s: C l i . M n u i - U r i o n . . . 
a,«* C H l s : la Missión 
G r a v a s superiores 
G r a v a s buena» y pequenas, , 
6 .500 
4 . 0 0 0 
j . o o o 
1.000 











g .0—Dt las colinas. F R A N C O S . 
I .o* Críis: S a i n t - E m i l i ó n , etc i -500 
2.0' Crfls: diversos vifiedos i - i o o 
i .os Crüs: de Blaye y B o u r g I . roo 
nP—De l a zona llamada Entre-ãmx-mtrs. 
Montferrand, Bassens, F l o i r a c , etc 8oo 
2."—Vinos blancos 
r . 0 — D e l p a h de Sauternes. 
Chateau Iquem 7 . 0 0 0 
1.0* Crús: Sauternes, Bommes, Barsac, etc 2 . 8 0 0 
2.os Crüs: diversos v i ñ e d o s 1 . 8 0 0 
3.0» Crús, y buenas clases de Paysans 1 . 1 0 0 
Bajo Sauternes 1 . 8 0 0 
2 ° — D e riberas arenosas. 
AlbanaiSj Virelade, ele 1 . 1 0 0 
L a clasificación más general admitida hasta hace 
poco en España, por la Dirección general de Adua-
nas, formaba tres grupos subdivididos en seis clases 
del modo siguiente: 
G R U P O S . C L A S E S . 
I . " - T i n t o comt ín { I - B - D e varias P ^ v i n c i a s . 
j 2 .a—De C a t a l u ñ a . 
a . ^ - B l a n c o seco j 3 . a - D e Jerez y el Puerto. 
1 4 .a—Blanco superior. 
3 . 0 - D u l c C s ó l i c o r o s o s . . \ M á l a g a -
( ó . a — G e n e r o s o . 
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CAPÍTULO XVII 
V I N O S E S P E C I A L E S 
El complemento de las ideas sobre vinificación 
que quedan relacionadas en el curso de este libro, 
consideramos debe ser una ligera reseña de lo que es 
peculiar á la fabricación de cada tipo de vino diferen-
te-, lo cual haremos, partiendo del fundamen̂ J taxo-
nómico establecido por Mr. Guyot, de este modo: 
G R U P O S . C I . A S K S . 
. o i r - i i - r í l .a —Blancos seco*, 
i . Vinos de baia femen- S , 
. _ „ . , _ < J.1* — hsnuniosos. 
tac lón sput 
3 .a—Dulces y licorosos, 
2 . ° - V i n o s de «cí iva ó c ^ [ 4 l z { ^ T ™ " " ' 
va<t« fermentación.... J>_D^* ^ y , , . 
Vinci tl*a«« 
Justifica el Dr. J. Guyot cierta prioridad en favor 
de íos vinos blancos: 1.0, porque resultan de la fer-
mentación del zumo ó jugo de la uva, sin mezcla de 
ningún cuerpo extraño; 2.a, porque reúnen en el más 
alto grado las cualidades de vinosidad, aroma, sabor 
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y propiedades estimulantes, como espirituosas, sien-
do, con respecto á los demás vinos, lo que es la ju-
ventud con relación á la edad madura; 3.0, porque su 
elaboración es más sencilla y resultan mejor cons-
tituidos. 
En efecto, las uvas negras ó blancas se vendimian 
y estrujan rápidamente, separando los hollejos, pepi-
tas y escobajo, del zumo obtenido, que fermenta en 
las pipas ó barricas, primero más activamente y lue-
go con mayor lentitud, hasta que en invierno se tra-
siegan, separando el líquido de los depósitos que ha 
formado, ó sea de las lias. Después se da un segundo 
trasiego, y los años siguientes se continúa la crianza 
del vino, trasegando dos veces, rellenando las pipas 
cuando convenga, y clarificando los caldos que pa-
rezcan turbios, antes de trasegar. 
Vinos espumosos 
De todas las uvas se pueden hacer vinos espumosos. 
Para conseguirlo, se vendimian con cuidado los ra-
cimos, se desgranan, y luego las uvas se pisan y se 
prensan. E l zumo claro se echa directamente en 
barricas de dos hectolitros, que se colocan primero 
en un cocedero, cuya temperatura sea de 15o á 20°, 
á fin de que se establezca una fermentación mode-
rada en su período de mayor actividad, y en el mo-
mento de advertirse que la mitad del azúcar conte-
nida en el mosto se ha trasformado, las barricas se 
bajan á una cueva, donde la temperatura no pase de 
V 
1/3 
10° á 12°.—Este enfriamiento corta la fermentación 
activa y la convierte en lenta ó latente. Algunos opi. 
nan que la fermentación activa debe cortarse trase-
gando el mosto á otras barricas muy azufradas, y 
aun se propone para el caso emplear una pequena 
dosis de deido salicüico (i), que no pasa de IWI gramo 
por cada hectolitro de mosto. 
Hacia el invierno ó primavera se vuelve á. trase-
gar y luego se embotella el mosto azucarado, que ha 
de marcar I Io a 12o gleucomótrícos; y si no lo se-
ñalase, se le adiciona la cantidad necesaria de un ja-
rabe, que denominan licor del vino. El objeto es pro-
vocar una fermentación lenta del mosto dentro de 
las botellas, á fin de que se conserve cierta canti-
dad del ácido carbónico producido y sea el MHO es-
fumoso. 
Vicos dolcM 7 Ucorout 
Para obtener vino dulce, basta dejar que se pase la 
madurez de la uva, ó que se haga ¿asa hasta el punto 
de que el zumo resultante marque 20o glcucom¿tri-
eos. Esta concentración del mosto origina una fer-
mentación moderada 6 lenta, que al llegar á 15 ó 20 
por 100 de alcoholizacíón, permanece con el resto 
de su azúcar sin descomponer. 
( i ) Kste á c i d o se obtiene por oxidación de la mlUlna, cuya 
sustancia ae extrae <Ic la cortesa del satut. 
174 
Cuatro procedimientos se practican para conseguir 
este resultado: 
i.0 Consiste en dejar la uva hasta que se hace 
pasa sobre la cepa: se vendimia luego, separando de 
los racimos las uvas dañadas; las restantes se desgra-
nan, pisan y prensan-, y el mosto en claro se deja 
fermentar dentro de los toneles ó pipas, como los vi-
nos blancos. 
2.° Es análogo, con la diferencia de que, vendi-
miadas las uvas muy maduras, aún se esfuerza la de-
secación por medio del asoleo ó en estufas adecuadas; 
y conseguido eí grado conveniente de concentración 
del zumo, se desgranan los racimos, pisando y prensan-
do las uvas. Estos dos métodos son los que produ-
cen mejores vinos dulces, que se pueden llamar na-
turales. 
3.0 Suele ser, por desgracia, el más frecuente ser-
virse de la concentración artificial de una parte del 
mosto, hasta convertirlo en arrope, que se mezcla al 
resto del zumo para buscar la densidad de los 20o 
gleucométricos. Este método exige la desacidifica-
ción con la creta, que es perjudicial. 
4.0 Es aismismo un procedimiento bastante ge-
neralizado en algunos puntos, el que consiste en de-
tener ó apagar la fermentación con aguardiente, á fin 
de que resulte bastante proporción de azúcar sin des-
componer, quedando dulce el vino, que después se 
agita y trasiega repetidamente. Este es el vino que 
denominan apagado en Jerez. 
175 
Vinos Ünttt, is activa 6 elevada í e T m e n t a c i i t a 
No puede decirse que los vims tintos desmerezcan 
de los blancos, apesar de que sus cualidades sean 
algo diferentes. Más que estimulantes, son tónicos y 
favorecen las funciones digestivas: su acción gene-
ral es astringente, duradera y concentrada. 
Resultan los vinos tintos de hacer que la fermenta-
ción tumultuosa del mosto se verifique en contacto 
con los hollejos, pepitas y parte del escobajo, den-
tro de grandes cubas, que favorecen el hervor ó co-
cimiento, hasta que, enfriada la masa, se saca en 
claro el mosto fermentado, con un color rojo oscuro. 
Después se cría en barricas el vino durante tres ó 
cuatro años, trasegándolo el primero en tres ¿pocas 
y dos veces en cada uno de los siguientes, liasta que 
se halla bastante limpio y con caracteres de vinosi-
dad, en cuyo momento se clarifica y después se em-
botella. 
Vinos rosados 
Estos vinos son esencialmente análogos en su tra-
tamiento á los de la clase anterior, con la diferencia 
de que el mosto se separa ó saca de madres al tercio 
de la fermentación tumultuosa; por lo general, antes 
de trascurrrir cuarenta y ocho horas del primer her-
vor ó movimiento fermentescible. Esto hace que el 
vino rosado, que también se llama ojo de perdiz, resul-
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te con poco color, bastante fino y sin astringencia. 
Se forman pronto estos vinos, estando en disposición 
de beberlos al segundo año; pero también se pueden 
bonificar añejándolos. 
Vinos d« maceracifn 
Son los que se obtienen dejando los mostos sin sa-
car de madres mucho más tiempo del que dura la 
fermentación tumultuosa, hasta algunos meses, en 
cuyo período se cargan de materia colorante, enne-
greciéndose y haciéndose astringentes. Muchos enó-
logos condenan este procedimiento que en nada bo-
nifica las cualidades higiénicas del vino, que le em-
bastece y expone á su alteración ulterior. 
T E R C E R A PARTE 
P R O D U C C I O N V I T I C O L A 
Y C O M E R C I O D E V I N O S 

CAPITULO PRIMERO 
S U P E R F I C I E S D E V I Ñ E D O S Y S U S P R O D U C T O S 
Hemos juzgado que no debíamos dar fin á este 
libro sin consignar algunas ligeras noticias sobre el 
asunto expresado, como también acerca del comer-
cio vinatero, objeto del capítulo siguiente. 
Gran dificultad existe para consignar con aproxima-
ción la superficie de viñedos que existen en España. 
Las estadísticas actuales son incompletas: la más se-
ria y digna de crédito que conocemos es la coleccio-
nada en un libro oficial, hecho por la Dirección ge-
neral de Contribuciones en 1879, y por desgracia, 
disminuyen mucho su valor algunos errores incom-
prensibles, que saltan á la vista de cualquiera un 
poco acostumbrado á manejar estadísticas, demos-
trando la escasa competencia en estas materias que 
domina en muchas oficinas del Ministerio de Hacien-
da, por no haberse recurrido ya desde mucho tiempo 
á encomendar los trabajos de amillaramientos de 
fincas agrícolas y el servicio estadístico correspon-
diente á un personal facultativo, como es el de los 
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ingenieros agrónomos; que, en el porvenir, es seguro 
que prestará servicios importantísimos y hoy todavía 
poco comprendidos al expresado departamento mi-
nisterial, 
L a estadística agrícola que en la actualidad está 
formando la Junta consultiva agronómica, con el va-
lioso auxilio de los ingenieros agrónomos de las pro 
vincias, se halla todavía incompleta, por la escasez 
de personal en algunas provincias ó porque los inge-
nieros encargados de otras no han podido vencer los 
obstáculos que hay que superar para conseguir datos 
un poco exactos, persuadiendo á los Ayuntamientos 
de que las estadísticas investigadas por Fomento no 
pueden originar carácter apremiante para los pue-
blos; mientras las Juntas de amíllaramientos no acep-
ten tales datos estadísticos. Las ocultaciones, aunque 
no tan grandes como algunos creen, constituyen un 
sistema de defensa necesario en los productores, para 
evitar gravámenes exagerados é injustos; pero resul-
ta, en la actualidad, que Hacienda presume muchas 
mayores ocultaciones de las que puede haber, de for-
ma, que los pueblos se perjudican con no decir la 
verdad, y mucho más con la negativa á suministrar 
toda clase de antecedentes estadísticos. 
Sólo de 30 provincias poseemos datos aceptables, 
obtenidos por medio de la cooperación y laboriosi-
dad de los ingenieros agrónomos de las localidades 
que se indican. De Sevilla hemos tenido que recurrir 
á noticias propias, aunque algo antiguas (1874), supe-
riores, sin embargo, á lo que consignan los amillara-
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mientes relacionados por la Dirección general de Con-
tribuciones en 1S79, que señalan 7.913 hectáreas. 
No obstante, las noticias de la expresada Dirección 
genera], que consigna el libro antes expresado, nos 
ha suministrado medios para llenar trece huecos, con 
datos algo verosímiles, en las provincias de Alican-
te, Badajoz, Cuenca, Guadalajara, Jaén, Lérida, Má-
laga, Orense, Oviedo, Pontevedra, Tarragona, Valla-
dolid é islas Canarias. En las demás provincias hemos 
prescindido de los datos de dicha Dirección de Con-
tribuciones, por ser la mayoiía más bajos, en lo ge-
neral, que los alcanzados por los ingenieros agróno-
mos en 22 provincias (1): en Cádiz y Gerona hay 
casi igualdad entre las cifras de los ingenieros y las 
dadas por la Dirección; de Alava, dicha Dirección no 
suministra noticias, y lia habido cine suplir la falta en 
la estadística de 1S57, por no disponerse de dato 
mejor; Logroño está consignada sólo con 25.'i55 
hectáreas, cuando la estadística de 1857 señala 71 .100 
hectáreas, cifra que hemos creído más cercana de la 
verdad; en Albacete, la estadística del 57 anota 
15.711 hectáreas, y la dirección, por sus amillara-
mientos, sólo halla 6 .519; en Coruña, León, Lugo, 
Palencia, Santander y Zamora, los agentes de la di-
rección han encontrado cifras tan fabulosas en las 
( i ) A l m e r í a , Av i la , Barcelona, tturgos, CAceres, C a s t e l l ó n , 
C iudad R e a l , C ó r d o b a , G r a n a d a , G u i p ú z c o a , Huelva , Huesca, M a -
drid , Murcia , Salamanca, Sev i l la , Soria, T e r u e l , Toledo, V a l e n c i a , 
Zaragoza y Baleares. 
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superficies de viñedos, que no las hemos considerado 
tampoco admisibles (i). Aunque adoptamos la cifra 
de Orense, es con grandes reservas, y sólo porque 
corresponde mucho la cifra atribuída á esta provincia 
en 1857 con la que da la Dirección general de Con-
tribuciones, en 1879, ala extensión desús viñedos, 
por más que nos parece alta la de 19.842 hectáreas, 
mayor de la que corresponde á la provincia de Cádiz. 
He aquí ahora el cuadro de superficies que for-
mamos: 
f i ) Kn ciemostración de lo expresado, consignaremos: 
Datn-i d e l a D i r e c c i ó n 
de Conlnbi ic iones 
HedArras 
Dalos p r e f e i i d í u 
1'freíd reat 
C o r u f t a . . . 
L e ó n . ' . . . . 
í-HgO 
Pa lcnc ia . . 
SanLander . 
Z a m o r a . . , 
Sumas, 
1 6 . 1 3 9 
8 0 5 3 2 
' 3 - 9 5 3 
8 8 . 2 3 9 
12 48Ô 
6 0 , 2 1 1 
271 .560 
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2 2 . 4 7 1 
3 - 7 4 7 
27 3*5 
1.241 
4 8 . 8 5 5 
1 0 3 . 8 3 4 
L a exp l i cac ión de (an notable diferencia parece hallarse en que 
la f.tnegft superficiaJ, de ap l i cac ión usual en el país , viene á ser la 
mitad y aun cerca de l a tercera parte de l a fanega de marco real en 
el ici ri lorio de diclias provincias, y los amores de la Memoria de di-
cha D i r e c c i ó n en 1879, hubieron de tomar como de marco real l a uni-
dad de superficie mucho m i s pequeña , sacando resultados que no 
confirma la rect i f icación de los amillarainicntos hecha en -1883. 
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SUPERFICIES DE VIÑEDOS EN HECTÁBEAS 
P R O V I N C I A S 
D .it os debidos al 
cuerpo de ingenieros 
a g r ó n o m o s ( i ) 
D A T O S 
obtenidos de otros centro* 
del Estado (a) 
A l a v a 
Albacete. . . . 
A l i c a n t e . . . . 
A l m e r í a 
A v i l a 
Badajoz 
H a r c e l o n a . . . 
Burgos 
C á c e r e s 
C á d i z 
C a s t e l l ó n . . . . 
C iudad R e a l . 
C ó r d o b a . . . . 
Corui ía 
C u e n c a 
G e r o n a 
G r a n a d a . . . . 
Guadalajara . , 
G u i p ú z c o a . . . 
Hue lva 




3 7 . 7 9 3 
11 .866 
19 .610 
4 5 . 8 6 2 
6 7 . 3 0 2 
18 .714 




i r . 8 7 7 
7 . 3 2 2 E . 5 7 . 
15 .711 E . 57. 
3 2 . 4 0 5 D . de C . 
11 .287 D . de C . 
205 E . 57. 
2 4 . 3 S 8 D . de C . 
3 6 , 1 0 4 D . de C . 
( 1 ) S ó l o nos merecen confianza de a p r o x i m a c i ó n los datos de 
esta pr imera columna, debidos á los ingenieros a g r ó n o m o s : los de 
la segunda columna los calificamos al menos como dudosos. 
( 2 ) S ign i f i cac ión de abreviaturas. 
E . 57 . Es tad í s t i ca del a ñ o 1857. 
i ) , de C . D i r e c c i ó n general de Contribuciones. 
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Datos debidos a! D A T O S 
P R O V I N C I A S cuerpo de ingenieros obtenidos de oíros centrtis 
agrónomos de] Estado 
H u e s c a 33 -8S8 » 
J a é n > 2 S - 1 0 6 D - d e C . 
L e ó n 22 .471 » 
LÉr ida » 6 2 - 3 1 2 D- de C -
L o g r o ñ o * 7 1 . 1 0 0 E . 57-
L u g o 3 - 7 4 7 
Madr id 5 8 - 4 i o 
M á l a g a » D . d e C . 
M u r c i a , 24.510 ' 
N a v a r r a 2 9 . 8 8 2 » 
O r e n ^ » *9M* D . de C . 
Oviedo > 3 -535 D . de C . 
F a l e n c i a 2 7 . 3 1 5 ' 
Pontevedra » 7 . 2 6 6 D. de C . 
S a l a m a n c a 15-456 ' 
Santander Í . 2 4 I * 
Segovia 1 1 . 1 9 0 » 
Sev i l la 1 0 . 8 S 8 
Sor ia 2 - 6 2 ? * 
T a r r a g o n a » 9 6 . 5 5 6 D . de C . 
T e r u e l 4 7 - 6 6 2 
To ledo 4 3 - 5 4 6 » 
Valenc ia 9 3 - 8 4 4 > 
Val lado l id » 1 0 5 . 2 7 9 D . de C . 
Zamora 4 8 . 8 8 5 
Zaragoza 9 0 . 0 0 0 > 
Islas Baleares 1 8 . 3 7 4 » 
Is las Canarias • 7.064 D , de C . 
V i z c a y a * ' 
Sumas 1 . 0 1 4 . 6 9 4 5 7 7 - « 7 3 
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R E S U M E N 
H e c t á r e a s 
.Superficies de v iñas investigadas por el 
cuerpo de ingenieros a g r ó n o m o s . . , . i , 0 1 4 , 6 9 4 
Superficies avcriguadiispor otros centros 
del Estado 577-173 
Total superficie 1 , 5 9 1 . 8 6 7 
Si comparamos este total con el obtenido cu los 
cálculos hechos con motivo de la Exposición Nacio-
nal Vinícola de 1877, los cuales sólo permitieron de-
ducir 1.236.476 hectáreas (1), se ve que la diferencia 
es bastante notable en favor del aumento que esta-
blecemos en el cuadro anterior. Aquellos cálculos 
sólo produjeron cifras aceptables para seis provin-
cias, como fueron las de Gerona, Huesca, Madrid, 
Navarra, Segovia y las islas Baleares, merced á los 
datos que suministráronlos ingenieros agrónomos de 
( i ) Prescindimos en absoluto del dato comunicado en 1858 
por e l Gobierno espafiol a l de Inglaterra, referente ni total de vi-
ñ e d o s , consistente en 1.492.925 hectáreas , porque esta cifrti no 
estA justificada por n i n g ú n antecedente aceptable y s ó l o significa 
un c á l c u l o incierto, que no l ia merecido c o n s i d e r a c i ó n alguna des-
pués . E n 1867 p u b l i c ó el eminente estadista D . F e r m í n Cabal l ero 
su Reseña geográf ico-es tadht ica de E ¡ p a ñ a , con motivo de la E x p o -
s ic ión Universal de París , y s ó l o se d e c i d i ó á consignar, para la 
s u p e r ñ c i e de vifiedos, 1.142.718 hectáreas , c a l c u l á n d o l e s el r e n d i -
miento medio de 10 hectolitros dev ino por l a unidad expresada de 
superficie. 
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las respectivas provincias, cuyos nombres aparecen 
del libro formado con dicho motivo. En lo demás, 
los autores de !a Memoria sobre aquel certamen re-
produjeron las cifras de superficies que resultaban en 
la estadística de 1857; excepción hecha de Cádiz y 
Huelva, en cuyas zonas vitícolas se aumentó irreflexi-
vamente el cómputo de superficies, hasta el punto 
que vamos á demostrar. 
SUPERFICIES 
SUPERFICIES consignadas en la 
verdaderas dt viñedo Memoria de la. Exposiooi, 
de 1077-
HBCTXREAS HRCTÁREAS 
C á d i z I 9 . 6 1 0 3 4 . 3 9 2 
Huelva 11 .877 2 2 . 7 9 2 
Sumas 3 1 . 4 8 7 5 7 - 1 8 4 
Resulta una exageración injustificada de 25.697 
hectáreas, que necesariamente deben deducirse del 
total calculado de r.236.476 hectáreas, y hecha la 
sustracción, quedan solamente 1.210.779 hectáreas. 
Ahora bien: tendremos 
HECTÁREAS DE VIÑEDO 
T o t a l deducido por nosotros 1 . 5 9 1 . 8 6 7 
I d e m calculado en 1S77 1 , 2 1 0 . 7 7 9 
Diferencia que r e p r e s e n t a d a u m e n t o . . 3 8 1 . 0 8 8 
Estos resultados nos autorizan para suponer, con 
bastante fundamento, que la superficie actual de vi-
I S ; 
ñedos en España es de i .600.000 hectáreas, en ci-
fras redondas, y que el aumento de plantaciones en 
los últimos diez años ha consistido en 400.000 hec-
táreas. 
A fin de que pueda establecerse comparación entre 
nuestras actuales condiciones productoras y las de 
los demás países de Europa, consignaremos el estado 
general siguiente; 












F r a n c i a 
I t a l i a , . . . , 
E s p a ñ a 
Austria-I lungr ia . 
Portugal 
A l e m a n i a 
G r e c i a y C h i p r e . 
S u i za 
R u m a n i a , . 
K u s i a , 
Totales, 
S U P E R F I C I E 
dv v i ñ e d o s 
Hct tartas 
2.096.OOO 
I . 8 0 0 . O O O 





3 4 0 0 0 
34.OOO 
20.000 
6 . 7 O 4 . O O O 
Ctm-elia aii i ia\ 
de vinos 
c u he c to) i t rr>$ 
45.OOO.OOO 
2S .SOO.OOO 
2 4 . 0 0 0 .OOO 
i 5 . 4 O O . O O O 
4 . 0 0 0 , 0 0 0 
4 , 0 0 0 . 0 0 0 
I . O O O . O O O 
9 O O . O O O 
8 0 O . O O O 
5OO.OOO 
I 2 4 . Í O O . O O O 
Los productos de vinos anotados, en comparación 
con las superficies de viñedos, arrojan los rendimien-
tos siguientes: 
R E N D I M I E N T O 
, por h t c t d r c i 
P A I S E S — 
Hectolitros df vino 
F r a n c i a . 21,47 
Ital ia 15.83 
Espafla 15,00 
A u s l r i a - H u n g r í a 22,00 
Portugal 20,00 
A l e m a n i a . 25.52 




Hemos vacilado bastante en la determinación del 
rendimiento medio general del vino que debe calcu-
larse por hectárea de viñedo, teniendo en considera 
ción que para toda clase de producciones agrícolas, 
los términos medios estadísticos resultan siempre muy 
inferiores á los de las cosechas normales en las bue-
nas tierras. Hay suelos de mucha menor producción 
para toda clase de plantas, y accidentes fortuitos que 
merman los rendimientos medios, por lo que sólo con 
datos seguros, deducidos de buena contabilidad en 
fincas de variada naturaleza productora, es como pue-
de llegarse á cifras algo exactas. 
Si contáramos con antecedentes completos del vino 
producido en todas las provincias y superficies plan-
tadas de viñedos, es evidente que la deducción ser/a 
fácil; pero son tan discordantes las apreciaciones, so-
bre todo en lo relativo á cantidades del vino produ-
i Sg 
eido, que hay provincias en que aparece sólo el ren-
dimiento de 5 hectolitros de vino por hectárea, que 
no se puede tomar como término medio, y otras en 
que la exactitud del alto cociente 30, hace compren-
der que la cifra de vino producido está calculada á un 
tipo bien alto por cierto, multiplicando por 30 el nú-
mero de hectáreas que se investigaron. Sólo podemos 
admitir, como mejor estudiadas en ambos conceptos 
de superficies y productos de vino, las diez provin-
cias siguientes: 
P R O V I N C I A S 
A v i l a 
B a r c e l o n a . . . 
Burgos 
C ó r d o b a . . . , 
C iudad R e a l . 
L e ó n 
L u g o 
Murcia 
S o r i a 
V a l e n c i a . , , . 
V I N O 
por h e c t á r e a 
Jitíteiitròs 
I 3 . 4 0 
18,40 
I 5 ,Ol) 







Rendimiento medio de estas diez 
provincias 14.93 
Así, prescindiendo de la fracción decimal, adopta-
mos como mejor el rendimiento de 15 hectolitros de 
vino por hectárea. De este cálculo resulta que la su-
perficie de 1.600.000 hectáreas de viñedo, debe pro-
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ducir 24.000.000 de hectolitros de vino próxima-
mente, cifra algo superior á la de 20.519.412 hectoli-
tros que estimaron con razonamientos aceptables los 
autores de la Memoria de la Exposición vinícola 
de 1877; pues todo lo demás referente á las cifras 
de 27 millones y de 33 millones de hectolitros de vino 
que aventuraron con efímeros fundamentos, no puede 
hallar razonable aceptación estadística. 
E l rendimiento conjeturado de 22 hectolitros de 
vino por hectárea, es inaceptable como rendimiento 
medio para los climas tan secos de España, sin de-
mostrar nada en contrario de nuestra afirmación el 
que se alcancen cosechas de 40 y aun de 60 hectoli-
tros de vino en buenas viñas, situadas en terrenos 
frescos y bajo la eficaz acción de la influencia maríti-
ma de las costas. 
Fuó sin duda mejor estimado el rendimiento medio 
que primero dedujeron los autores de 16 '/a hectoli-
tros de vino por hectárea de viña, y que no debieron 
aumentar caprichosamente, para formar más galanas 
cuentas de productos. 
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CAPÍTULO II 
C O M E R C I O D E V I N O S 
Es asunto mejor conocido que el de la producción 
de vinos el referente al comercio exterior de P'spafta, 
gracias al acierto con que la Dirección general de 
Aduanas viene organizando y perfeccionando estos 
trabajos estadísticos desde hace bastante tiempo. 
Todos los años publica la Dirección expresada un 
libro voluminoso, en folio, con la Estadística general 
del comercio exterior de España, de cuyas páginas 
se inducen muchos hechos interesantes concernientes 
al asunto que nos ocupa. 
Del estudio verificado en dichos libros sacamos el 
estado siguiente: 
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E X P O R T A C I Ó N G E N E R A L 
D E V I N O S E S E L Ú L T I M O D E C E N I O D E 1874 k 1883 , V M E D I A 
A N U A L D E L Q U I N Q U E N I O A N T E R I O R 
H e c l o l i l r o s 
Quinquenio de 1869 á 1873 (media anual) 1-931 .o7S 
A ñ o de 
» 
1874 2 . 1 1 7 . 2 9 8 
1875 , 2 . 0 6 8 . 9 1 4 
1876 1 . 8 3 9 . 4 0 8 
1877 2 . 2 3 4 549 
1878 2 . 6 7 2 . 1 6 8 
1879 3 . 8 7 0 . 0 8 6 
1880 6 . 2 2 3 . 0 3 0 
1881 7 . 0 3 2 . 6 0 0 
i 8 8 z 7 . 6 7 1 . 1 0 9 
18S3 7 . 5 6 4 . 3 8 S 
Media anual del quinquenio 74-78 2 . 1 8 6 , 4 6 7 
, del í d e m 79-83 6 . 4 7 2 . 2 4 2 
Las cifras anotadas hacen ver como desde 1877 
la exportación de vinos ha ido alcanzando un cons-
tante aumento, más rápido desde 1879 á 1882, sin 
que deba producir extrañeza la ligera baja de 1883, 
cuya cifra total excede mucho aun de la media anual 
del último quinquenio. 
SÍ el medio anual de exportación en el quinque-
nio de 1874-78, representado por poco más de 2 mi-
llones de hectolitros de vino, se compara con la pro-
ducción admitida de 20 millones de hectolitros en tal 
f 9 3 
época, podrá verse que dicha exportación no exce-
día del ÍO por IOO del producto, mientras que los 6 
millones y medio de exportación media anual en el 
quinquenio de 1879-83, en comparación al producto 
total de 24 de hectolitros, representan 27 por roo, y 
la cifra de 7 millones y medio de los dos últimos años 
llega d constituir 30 por 100. 
Este notable aumento en la exportación es lo que 
ha reanimado el comercio vinatero en España, des-
de 1878 especialmente, debiéndose su crecimiento 
positivo á los grandes pedidos de los negociantes 
franceses, que necesitaban abastecer sus bodegas para 
surtir el mercado interior de la Francia, que viene á 
consumir todos los años unos 40 millones de hec-
tolitros de vino. 
Ppr lo demás, la exportación de vinos que hace 
Francia á otros países, apesar de los selectos caldos 
de su Mcdoc y de su Champagne, supera poco á 3 
millones de hectolitros y nunca llega á 4 millones. 
Esto, incidentalmente demuestra ío equivocado de 
la creencia que abrigan muchas personas, pensando 
que el vino español exportado á Francia sirve para 
presentarse compuesto y arreglado en los mercados 
de Inglaterra, Alemania, Suiza y demás naciones que 
consumen vino francés. Aparte de que á Inglaterra 
va poco vino español paseado por Francia, porque 
el claret, que beben los ingleses en bastante cantidad, 
es vino de lo más selecto que produce el departa-
mento de la Gironda, hay que advertir también la 
circunstancia de que si los negociantes de Burdeos y 
13 
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Cette hacen de los 6 ó 7 millones de hectolitros de 
vino de España hasta el triple volumen, de 18 á 21 
millones de hectolitros con aspecto de vino francés, 
sería preciso que hicieran una exportación mucho 
mayor de la que consta en sus estadísticas, para 
que pudieran dar empleo á tanto vino fuera de su terri-
torio. Debe quedar pleno convencimiento de que el 
vino que exportamos á Francia se lo beben, casi 
exclusivamente, los mismos franceses, con excepción 
de algunas partidas insignificantes que vayan á Ale-
mania y Suiza, que toman vinos bajos y de poco 
precio. 
Que nuestra prosperidad vitícola actual la debe-
mos al consumo de vino que Francia nos hace; se 
podrá apreciar mejor con otro estado que ponemos 
á continuación, el cual demuestra como en 187S se 
triplicaron las ventas hechas á Francia del vino espa-
ñol, resintiéndose por el momento las exportaciones 
de España á otras naciones. Repóllense unas y otras 
en 1879; crecen más en 1880, y el déficit de las ven-
dimias francesas, en los años siguientes, acrecienta 
sin cesar los aumentos de exportación hasta en 1883, 
cuya cifra supera á todas las anteriores. 
He aquí ahora el estado demostrativo: 
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COmRACION 
U S I .OS V I N O S E S I W X O L K S E X l ' O R T A U O S Á F R A N C I A Y m V E R S A : 
N A C I O N E S E X T K A N / E R A S , E N K L l'"I,TIMO D E C E N I O 
A ( l i v i r - a i T O T A L 
^ O v; A K K A N C Í A ".icioiici « x p o r l a o i ó n 
Htciotitrcs I l K t f i i h r s lltfMitrcs 
1874 46S .130 I . 6 4 9 . 1 6 S 2.117.298 
1575 240.240 1.828.674 1.068.914 
1576 SJÓ.ifJÈ 1.503,212 1.S39.40S 
1577 S 3 S ' 4 i S 1.696.134 2 . 2 . Í 4 . 5 4 9 
1878 i ,448.210 1 .223978 2.672.168 
1579 2.412.486 i .45 7.600 , ¡ . 8 7 0 . 0 8 6 
1580 4-543-397 ' - 6 7 9 6 3 3 6.223.030 
1581 5.434.594 1.59S.006 7.032.600 
1SS2 6,010.014 1.(160.798 7.670.712 
1883 6.139-193 l - P 5 ' 9 5 7-S64-3S8 
Aparte de los vinos que vendemos á Francia, el 
otro millón y medio de hectolitros que compran di-
ferentes naciones, se embarca principalmente para 
Cuba, la Plata, Inglaterra y Uruguay, que consumen 
más de 1.200.000 hectolitros de vino español todos 
los años. A los demás países de Europa, Asia, Afri-
ca y América sólo se envían 300.000 hectolitros pró-
ximamente. 
El estado siguiente hará comprender mejor la re-
lativa importancia de dichas exportaciones: 
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IMPORTANCIA 
1>K L A E X P O R T A C I O N D E VIN'OS D E E S P A Ñ A X L A S D E M Á S 
N A C I O N E S , S E G Ú N R E S U L T A DF, L O S D A T O S D E L A D I R E C C I Ó N 































Is la de C u b a . 




Estados Unidos de A m é r i c a 
Alemania 
Holanda ' 
I s las F i l ip inas 
Méj i co 
I s la de Puerto R i c o 
Italia 
Rusia 
Suéc ia y Noruega 
Bras i l 
Posesiones inglesas de A m é r i c a . . . 




Nueva G r a n a d a . , 
Ecuador 
Gibraltar 




6 . O I O . O I 4 
5 0 7 . 0 7 5 
3 0 7 . 4 2 9 
2 6 I . 4 S 0 
1 6 1 . 7 5 7 
8 2 . 7 8 5 
6 6 . 6 7 7 
6 5 . 6 I O 
3 0 - 0 5 3 
2 8 . 3 6 7 
2 4 . 0 2 0 
2 2 . 9 2 9 
I9.O97 
I 5 - 7 S 8 
I 3 . 9 6 6 
i r . 294 
8 . 7 8 1 
5 . 6 4 8 
4 . 5 5 8 
4 - 4 7 9 
4 - 1 2 3 
3 - 8 3 7 
2 , 9 0 6 
2 . 8 5 2 
2 . 3 9 6 
2 . 8 2 1 
T O T A L . 7 . 6 7 0 . 7 1 2 
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Establecida la referida importancia de exportación, 
réstanos aún hacer conocer lo que va de cada clase 
de vino á las diferentes naciones consumidoras, y 
esto es lo que se propone detallar el estado que sigue: 
EXPORTACIÓN GENERAL 
]>E V I N O S D E E S P A Ñ A Á L A S D E M A S N A C I O N E S U U R A N T E 
E L A Ñ O r8S2 
Vino c o i n ú » Jerez V i u » 
ó de pasto y .-si milii res geiioro.-o 
Hectolitros If,\ tr/iti cs Ifeciolitr»*-
A l e m a n i a 4 S . 949 9 . 1 9 8 7 . 4 6 3 
A r g e l i a 8 1 . 8 4 8 36 901 
B é l g i c a 2 . 3 5 0 2 , 6 3 9 659 
Ceuta 195 ) 1 
D i n a m a r c a 4 . 1 7 8 321 59 
E g i p t o 310 > »• 
F r a n c i a 5 . 9 1 4 . 9 2 2 3 5 . 1 1 0 5 9 . 9S2 
H o l a n d a 2 1 . 1 4 0 5 .198 3 . 7 1 5 
Ing la terra S S . 1 7 6 168 ,055 5 . 2 4 9 
Gibra l tar 1 .702 > 1 . 1 5 0 
I t a l i a 1 8 . 5 9 9 3 495 
Marruecos . . 64 7 26 
Noruega 1.677 278 •<> 
Portugal 3 -827 72 224 
K u s i a 4 - 3 5 3 " . 4 0 3 2 
Suecia , 4 . S 7 4 5 . 3 1 6 1 . 8 2 : 
T u r q u í a 493 > » 
I s l a de Cuba . 4 7 S . S 0 5 2 . 4 1 4 2 5 . 8 5 6 
I s l a de Puerto R i c o 17 .926 176 4 . 8 2 7 
B r a s i l 9 . 2 2 S J ? 2 , 0 4 9 
C o s t a - R i c a 4 . » 1 
C h i l e 6 » 
1 9 8 
Viijr» c o m ú n Jerez 
ó de pasto y í í m i l a i e i 
IfcclplUros 













Posesiones d a n e s a s d e 
A m é r i c a 
Posesiones francesas de id. 
Posesiones inglesas de id . 
Islas Fi l ipinas 
India inglesa 
2 . O I 2 



























. 1 2 S 
12 
V i n o 
lltcfolilrtti 
S 9 4 
I . 2 9 7 
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i . S o o 
1 . 9 2 6 
I 2 . 3 3 S 
7 
2S4 






7 , 2 3 0 . 8 0 6 2 8 2 . 8 5 5 157-oS1 
Se ve que la más notable cantidad del vino ex-
portado es del tinto común ó de pasto, que tan per-
fectamente se presta para la operación del coupage, 
fortaleciendo los vinos flojos de Francia. Si nuestros 
cosecheros se esmerasen más en la elaboración, el 
éxito alcanzado podría hallar condiciones de mayor 
estabilidad y permanencia en los negocios. Confia-
mos en que el estímulo puede mucho, y por conse-
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cuencia, que los viticultores de España procuraran 
no quedarse atrás en los adelantos que la vinificación 
va consiguiendo en todas las naciones productoras. 
Teniendo en consideración el valor que dio para el 
vino común en dicho año 1882 la Dirección general 
de Aduanas, que fué el de 35 pesetas por hecto-
litro, llegaremos á que el valor del referido vino 
exportado llega á más de 253 millones de pesetas; 
mientras que los vinos de Jerez y similares, valiendo 
á 200 pesetas por hectolitro, sólo representan 57 mi-
llones de pesetas y los vinos generosos, á 150 pese-
tas, suman 23'/., millones de pesetas. 
No por eso debe mirarse con indiferencia la elabo-
ración de tan importantes clases; pues su consumo 
es muy seguro, y va ganando terreno en Francia de 
un modo extraordinario, como gana actualmente el 
Jerez en la Gran Bretaña. 
Las naciones que consumen mayores proporciones 
de cada clase de los vinos españoles las podemos 
colocar en el orden que sigue, representando su im-
portancia en las compras por millares de hectolitros: 
V i n o c o m ú n Je tez y similares Vino generoso 
F r a n c i a S " 9 I S Inglaterra 168 F r a n c i a . . . . , 60 
C u b a 479 F r a n c i a 35 C u b a 25 
P i a l a 294 l is iados Unidos, 30 Uruguay . . . . 19 
Uruguay 142 R u s i a 11 P i a l a 12 
Inglaterra 88 Alemania 9 Alemania ^ 
Arge l ia 82 M é j i c o 9 I n g l a t e r r a . . . S 
A lemania 49 S u é c i a 5 Puerto R i c o , . 4 1 / , 
Estados Unidos 35 H o l a n d a 5 H o l a n d a . . . . 4 
F i l ip inas 26 B é l g i c a 3 U r u g u a y . . . . 3 
Holanda 21 C u b a 2 Bras i l 2 
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Más incierto que el mercado exterior de vinos apa-
rece el conocimiento del consumo interior del país. 
Creemos que no ha de ser menor de 14 á 16 millo-
nes de hectolitros; pero es un cálculo algo aventura-
do y que sólo lo consignamos como presunción in-
segura. 
En cuanto á los precios de los vinos, las variacio-
nes son tan considerables como la infinidad de varie-
dades que presenta cada una de las muchas clases de 
vino; pero, según los datos desde 1870 á la fecha, se 
pueden establecer como tipos actuales los siguientes: 
P E S E T A S 
por hectolitro 
Vino tinto c o m ú n 35 
> de C a t a l u ñ a 50 
» blanco 60 
» de M á l a g a 90 
» generoso 150 
» Jerez y S a u l i i c a c 200 
En el mercado de París los tintos de España se 
venden de 48 á 60 francos por hectolitro la clase 
primera ó superior, y de 38 á 46 los de segunda. 
En el mercado de Burdeos suelen cotizarse: 
P o r hectolitro 
Francos 
Alicante y Huesca de 42 íí 47 
A r a g ó n y N a v a r r a de 35 á 41 
Casti l la la V i e j a de 33 á 36 
Mancha de 38 á 41 
R i o j a de 28 á 36 
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En el de Cette, indica una cotización muy reciente: 
Pí>r hectol i l io 
Francos 
Al icante de 44 á 45 
B e n i c a r l ó de 38 á 40 
Cata luña . d e 28 á 30 
Priorato . de 37 á 39 
Requena de 34 á 38 
Valenc ia de 32 á 36 
En Londres, los vinos tintos comunes de España 
vienen á ofrecer el precio medio de 70 pesetas por 
hectolitro; pero los hay que se venden á 80 y 90 pe-
setas, y hasta 100 pesetas el tinto añejo de buena 
clase. Hay de Alicante que se venden hasta por 225 
pesetas el hectolitro. 
En París, el Alicante viejo superior se cotiza de 275 
á 300 francos por hectolitro, y anuncian vino de Je-
rez superior de 300 á 450 francos por hectolitro. 
Para que pueda apreciarse mejor la estimación de 
los diferentes vinos en el mercado de Londres, uno 
de los más importantes del mundo como centro de 
consumo, consignaremos el estado siguiente: 
p n r hectolitro 
JVsctus 
Vinos de F r a n c i a (espumosos y blancos) 514 
» de H o l a n d a ( i ) 339 
» de las posesiones inglesas del S- de A f r i c a , . 243 
> de diversas procedencias 227 
(1) V i n o s alemanes exportados por puertos de Holanda. 
2 0 2 
P o r hectolitro 
Pttrtas 
V inos de Portugal 
> de España (Jerez y similares) 
> de varias posesiones inglesas no afr icanas . . . 
> <Íe Francia (t intos) 
> de Ital ia 
> de Alemania . 








Refiérense los anteriores datos á precios medios 
generales; pero en la oscilación natural de diversas 
clases, se pueden establecer de este modo: 
P o r hectolitro 
Vinos del K h i n . de 
de Jerez de 
Champagne de 
de Madera de 
de i inrdcos de 
de Ilurgon.i de 
de Samntir de 
de Oporto de 
de Sautcrne de 
del R o s e l l ó n de 
del R ó d a n o de 
j 75 á 1 000 
100 á i 000 
325 á 

















Para terminar este concepto general de precios, 
incluiremos aquí un estado referente á los que obtie-
nen los de Burdeos ó Clarets en Inglaterra, compa-
rando éstos de la plaza mercantil francesa con los 
que alcanzan en Londres las clases similares de sus 
vinos clasificados: 
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F R A X C O S POR H E C T O L I T R O 
C L A R E T S predo; Precios 
t u liur(ico> en Londres 
Primeros crus De 400 á 550 De ó i l á 722 
Segundos > 240 lí 350 > 355 á 38S 
Torceros > 200 à 300 » 311 A 334 
Cuartos y quintos > 160 á 250 > 266 á 2S8 
liourgeois, Paysans, etc » n o á 200 1 155 á 222 
Ocupémonos ahora del examen de los precios en 
las especialidades de vinos, á fin de marcar mejor los 
más corrientes de las diversas procedencias, de mayor 
importancia, con referencia particularmente al merca-
do de Londres. 
La conocida casa de extracción de vinos, de los 
Sres. González Byass y compañía, de Jerez de la 
Frontera, vende en Londres sus vinos, según las co-
tizaciones que publica en todos sus números la revis-
ta mensual T/ie luine-trade revinv, á los precios si-
guientes: 
P R K C I O S I>F,I, V I N O 
de 500 l í t ro i I'or l icoinütro 
L i b r a s r s l r r ü n i i s / V i r / n i 
Oro (varias especies) 40 á 76 200 li 3S0 
Fino ( í d e m ) 40 d l o o 200 á 54*0 
Amontillado ( í d e m ) . , 50 á 150 250 á 750 
Otra casa importante del Sr. D. R. C. Ivison (Je-
rez), además de vender la clase baja de su Sherry 
á 20 libras la pipa, 6 sea á 100 pesetas el hectolitro, 
tiene establecidos para sus vinos superiores los pre-
cios siguientes: 
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P R E C I O S D F X V I N O 
Manzani l la . 
V i n o de pasto 
O l o r o s o . . , . , 
A m o n l i ü a d o 
Super ior Old Wines. 
Por pijja ó bota 
<te 500 litros 
Libras esterlinas 
32 A ÓO 
54 ü 70 
70 á 120 
60 á 150 
85 d 200 
P u r heclrilitro 
Pesetas 
160 á 300 
270 A 350 
350 á 600 
300 á 750 
425 A 1,00o 
Detalla más al pormenor sus clases y especies de 
vinos la casa de los Sres. Misa y Bertemati (Jerez), 
estableciendo los precios siguientes: 
P R F X I O S D E L V I N O 
Manzanil la 
Petlro J i m é n e z . . , 
Amontil lado . . . 
Jerez X . X 
Mont i l la 
F i n o 
Flor , de Jerez 
Oloroso de pasto. 
P a l m a 
A r o m a 
K o y a l 
P u r pipa ¿ bota 
í?ç 500 lilros 


















340 á 375 
325 4 340 
285 á 340 
375 A 765 
225 A 615 
41S á 440 
á 440 
4 4 0 A 490 
á 465 
A 515 
440 A 665 
Existen además en las ricas bodegas jerezanas 
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muchas clases de vinos que no van á Londres gene-
ralmente, y que se destinan unos al mercado interior 
y otros á diferentes naciones extranjeras. Es lo que 
llama la casa de los Sres. González, Byass y com-
pañía, Sección de embotellado para especialidades y 
curiosidades. Consideramos de interés el anotar esta 
sección del modo como la consigna en sus prospec-
tos de cartera la aludida casa, advirtiendo que estos 
precios son de los vinos en el mismo Jerez, ó sea en 
sus bodegas: 
V I N O S S E C O S 
/ VlVÍlt 1 
Por Cíij* 
Por botella de z.f bowll-i-
Manzanilla de S a n h í c a r 3iOo 72 
Manzanilla superior 3,50 S4. 
Macliarnudo de G o n z á l e z ÔiS0 ^4 
Pá l ido R e a l , 3 ,50 S4 
Fino . 4,50 10S 
T í o Pepe 5.00 120 
Fino Va lderrama 5,00 120 
Vino de pasto 5,00 120 
Néctar 6,00 144 
Oloroso superior 6,00 144 
Fino v i e j í s i m o 7,50 180 
Amontil lado superior 7iS0 
Montilla super ior , 7,50 1S0 
Amontil lado s u p e r i o r í s i m o . , . . . . . 9,00 z i t 
Matusalem (Jerez) 15,00 360 
Montilla N . P . U 2$,oo 600 
N a p o l e ó n (Jerez) 25.00 600 
Jerez N . P . U . (Sa le el hectolitro & 
3.750 pesetas) 30,00 720 
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V I N O S S E C O S 
Los doce apóstoles. 
D o c e variedades de vinos superio-
res de Jerez. (Sa l e el hectolitro 
á 1.350 pesetas) 
Vinos de las viñas de don 
Manuel González. 
V i ñ a T u l a . — l ' í n o 
V i ñ a D u c h a . — V i n o 
> Oloroso 
» » Pedro J i m é n e z , . . . 
Vifia A m o r o s a . — E s t i l o jerezano. 
V i ñ a K o m a n o . — E s t i l o antiguo. . 
» • A m o n t i l l a d o . . . 
V i ñ a A . I í . — I ' i n o 




4 , 0 0 
6,25 
5 , 0 0 
5 . 0 0 
6 , 0 0 
6 , 0 0 
P o r c a j a 











Moscatel superior 5>00 
Pajarete superior S*00 
Pedro J i m é n e z superior 8,75 
Moscatel 1830 10,00 
Moscatel C u n z á l c z 12,50 
Pedro J i m é n e z de lo m á s viejo. . . 25i00 
Añadas. 
D e 1858 í 1838 5,00 á 8,00 
D e 1834 * 1830 8,50 á 9,00 
De 1828 á 1820 9.25 á 10,50 
D e 1811 : . 12,25 







120 á 192 
204 i . 216 




Los vinos embotellados en Burdeos se venden en 
la actualidad á los precios siguientes: 
l.os Crí is : C h . Laffitte, C h . L a -
tour, C h . Margaut , , ' 
z . q * C r ú s : Larosse , Leov i l i e , 
Raur.-Mouton 
3.05 Cri i s : K i r w a n , Lagrange . . . 
4.0s CríU: Saint -Pierre , Poget 
5.0s Críis: L y n c h Moussas . . . .! 
Kurgcois superiores 
PRI-.CiOS POR DOTELLA t'HANCOS 
8 ó S,so 
Si^S á 5,50 5,00 á 6,00 
4 , S o á 4 , 7 5 ¡ 4 ( 2 5 á 4 , 5 o 
> á 4,00 4,00 á .'.,25 
1 ^ 3.50 3 . 5 0 * 3 - 7 5 
2.75 á 3,00 2,75 A 3 ' 0 0 
SjOO á 9,00! > ¡i S,oo 
4,50 á 5,00 
4,50 A 5,00 
j.25 áSfSo 
2,75 á 3,00 
2,25 2,50 
Los vinos blancos licorosos de Chateau Iquem se 
venden con frecuencia á 20 pesetas la botella. En la 
célebre subasta de vinos de Chateau Laffitte, cele-
brada el 26 de octubre de 18C8, se vendieron las bo-
tellas correspond ¡entes á la añada de 1848 en los 
precios de 51 á 65 francos la botella. Las correspon-
dientes á 1823 se cotizaron de 42 á 60 francos, Por 
liltitno, las conservadas desde 1811 alcanzaron desde 
76 hasta 121 francos la botella. Deben considerarse 
estos precios como extraordinarios y debidos mucho 
más á la fama del viñedo, que á las condiciones in-
trínsecas del valor del vino. 
Algunos de los vinos de las cosechas del Chateau 
Lynch Mussas, anteriores á 1848, se venden al precio 
de 700 francos la barrica de 22 5 litros y aun hasta el 
tipo de 20 pesetas la botella. 
Los vinos de Champagne, tan consumidos en In-
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glaterra, se venden baratos, desde 25 hasta 75 cheli-
nes por caja de doce botellas; tipos del comercio en 
grande. Equivale esto á los precios de 2,6o á S pese-
tas por botella. 
Los vinos de Saumur suelen cotizarse desde 16 á 
36 chelines la docena de botellas, ó sea de 1,70 á 3,75 
pesetas por botella. 
Bajo la denominación de H&ck and Moselle se 
venden en Londres muchos vinos de Alemania, des-
de 13 hasta 120 chelines la docena de botellas, resul-
tando algo menos de 1 '/a Peset:a Por botella, la cla-
se baja, y 12 '/a pesetas los vinos del Rhin. 
Con estas indicaciones damos por terminado este 
libro, adicionando únicamente algunas notas sobre los 
derechos de aduanas, que consignamos en el siguiente 
y último capítulo. 
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CAPITULO III 
D E R E C H O S E S T A B L E C I D O S P A R A L A I M P O R T A C I Ó N 
V C O N S U M O D E V I N O S E N D I V E R S A S N A C I O N E S 
EN EUBOPA 
Derccli -s 
A L E M A N I A P i w . ^ n t s . 
Derechos de aduanas, sin gravamen para consumo: 
> inus ei» pipas ó barricas, por l o o kilogramos 30 
Idem en botellas, por i d . 60 
A U S T R I A - H U N G R Í A 
Derechos de aduanas, sin gravamen para consumo: 
Vinos y bebidas fermentadas, en pipas 6 botellas, por 
100 kilogramos 50 
Idem espumosos, por i d . . . . : l o o 
B É L G I C A 
Derechos de aduanas, sumados a l tipo por consumo: 
Vinos en pipas, que no excedan de l8n centesimales, por 
hectolitro 23 
Idem en botellas por id 24 
Cor cada grado superior ¡1 18o cenlcsimales 2 
D I N A M A R C A 
' Vinos en pipas, sin su jec ión á escala a l c o h ó l i c a , por hec-
tolitro 21 
M 
"\ - '— - -
2 1 0 
FRANCIA n ^ / c . i ^ 
T a r i f a s generales de aduanas, sin c l tanto de consumo: 
V i n o s de Io Â I S " centesimales, por hectolitro 4,50 
J ,os que pasan de 15o abonan a d e m á s 30 c é n t i m o s por 
cada uno de exceso. 
L.os vinos embotellados pagan a d e m á s : 
E n las de vidrio, por 100 kilogramos 3 
Y en las de gres, por id 4 
T a r i f a convencional: 
V i n o s en pipas hasta 15o por hectolitro 2 
l .os embotellados pagan el mismo exceso en botellas de 
vidrio ó de gres. A d e m á s , por el exceso de cada grado 
sobre 15" centesimales 0<30 
Vinos de Vermouth, por heciol i lro. , 3 
L o s derechos interiores que gravan al vino sobre las tari-
fas convencionales: 
E n P a r í s , vinos en pipas de menos 
de iú0, por hectolitro sohre los 2 
francos de aduanas 20 ,60 , y en iota!. 22,60 
E n botellas, pagando 30 frs-, y en í d e m , 32 
E n poblaciones de 100.000 habi-
tan les 7,68, y en í d e m . 9,68 
E n ídem de menos de 4 .000 5,52, y en í d e m . 7,52 
L o mismo pagan en botellas que en pipas. 
<;RECTA 
Derechos de aduanas ¿ c o m p r e n d i e n d o el consumo? 
Vinos en pipas, por 100 kilogramos 28,12 
í d e m en botellas, í d e m l 0 t ô l 
INGLATERRA 
Derechos de aduanas, sin gravamen para el consumo: 
VinosqtiC n u excedan de 26o S i t a s ( 1 4 ° , 9 centesimales), 
por hectolitro 27,51 
2 1 1 
en 
Pias. Cíiits. 
Vinos de menos <le 42o Siked (24o centesim-iles), por 
Iiectolitro , 68,76 
l'or cada grado centesimal superior á 24o 6(87 
I T A L I A 
Derechos de aduanas sin comprender el consumo: 
Vinos en pipas (casco comprendido), por hectolitro. , . 4 
[dem embotellados, ídem i d . , por 100 botellas 4 
P A Í S E S B A J O S 
l.os vinos no pagan derechos de aduanas, pero satisfacen: 
Derecho de consumo (accisc) , por heciolitro , 42,40 
Kste derecho sufre recargo en algunas poblaciones, como 
recurso municipal, aunque el Kst;:do tiene prohibido 
que exceda de 25,44 francos m á s . el ináxitiio en todo 
caso. E s el total por liecioliti-o f>7i84 
P O R T l ' G A I , 
Derechos de aduanai;: * 
Vinos de todas clases, por hectolitro 28 
K V S I A 
Vinos de todas clases en pipas ó barricas, por 100 kilo-
gramos 5 ^ ) ' ° 
Idem no espumosos embotellados, por 100 b o t e l l a s , . . . 132 
ídem de Champagne y similares, ídem 400 
l,as importaciones licclias por las aduanas de l'etcrsbur-
go, R i g a , .Moscou y Odessa se benefician con la reba-
j a de 8 por 100 sobre el importe de los derechos. 
S K R V 1 A 
Probable men le sin comprender lus derechos de consumo: 
2 1 2 
en 
Ptaü. Cent-i 
V inos en pipas, 8 por l o o del valor, ó por 100 kilo-
gramos <* 
[dem en botellas, S por l o o 6 por ídem i o 
S U E C / E A Y N O R U E G A 
Derechos de aduanas s in gravamen de consumo: 
Vinos en Suéc ia , de menos ó e 20o c e n t í g r a d o s , por 
"hectolitro 2 4 
Wem en Noruega, í d e m id. por ídem 16 
l .os l íquidos de mayor fuerza que la de 20o no son con-
siderados como vinos. 
S U I Z A 
l icrechos de aduanas, s in comprender el consumo: 
Vinos de todas clases (en pipas ó boiel las) , por hecto-
litro 3 - 5 ° 
T U K Q Ü Í A 
Uerechos de aduanas s in-c l consumo: 
Vinos , como lodos los art ículos , por el valor 8 por 100 
E S P A Ñ A 
Uerechos de aduanas, sin comprender e l consumo: 
Part ida 262 del arancel , vinos espumosos, por hectolitro. 150 
Idem para las naciones convenidas, í d e m 75,$" 
I d e m mientras dure e l tratado francés , í d e m 5 
Part ida 263 del arancelj vinos no espumosos 50 
I d e m para las naciones convenidas, í d e m 21,67 
Idem mientras dure e l tratado francés , í d e m 2 
K l tipo del gravamen e s t á graduado en 21,67 del valor; 
pero resulta en 2 por 100, A consecuencia del tratado 
h i s p a n o - f r a n c é s . 




EN AMÉRICA Y DIVERSOS CONTUTENTES 
Ü R A S I L 
Vino.s en pipas ó barricas, 320 reis por caiiadaj ó sea 
por hectolitro. 6 0 
Idem en botellas, 50 por 100 tic aumento 90 
B U E N O S A I R E S Y R E P Ú B L I C A A R G E N T I N A 
Vinos en pipas, 22 piastras fuertes por barrica bordelesa 
de 225 litros, á por hectolitro, 49 francos nominales, 
y de ellos 30 por l o o en dos plazos, el primero al 
contado, de 5 por ioof y el resto á cuatro meses y en 
total efectivo. , . 14,70 
Vino embotellado 12 francos, 50 por docena de bote-
llas, y de este derecho 30 por 100 en efectivo 3;75 
C H I L E 
Vinos tintos en pipas, por litro 7 centavos de piastra, y 
por hectolitro 35 
Idem embotellados, por caja de 12 botellas 5 
í d e m blancos en pipas, por litro l o centavos, y por hec-
tolitro 5 0 
Idem embotellados, por caja de 12 7,25 
C H I N A 
Vinos en pipas ó barricas, por 100 kilogramos 6,20 
Idem embotellados ( i l itro, 136 por botella), las l o o , . 7,50 
Idem (0,568 litro la media) las 100 , , , 3,7$ 
C O S T A - R I C A 
Vinos en pipas, por 100 kilogramos : , . 43i50 
Idem en botellas, í d e m . 32J6O 
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E C U A D O R 
Derecho j 
en 
Ptns. C é n t i 
V i n o s tintos 6 blancos, en pipas, por hectolitro Î i50 
I d e m emboiellados, por caja de I 2 botellas 5 
I d e m id. de Borgoila, Champagne y R h i n 10 
E G I P T O 
Vinos en pipas, 8 francos, 40 por barr ica bordelesa y 
por hectolitro. 
Idem embotellados, por caja de 12 botellas 
E S T A D O S U N I D O S D E A M É R I C A 
I d e m embotelUdos, por caja de 12 botel las . 
Idem espumosos, por ca ja de 12 id 
3,73 
I , I O 
Vinos no espumosos en pipas y por hectolitro 56,54 
I d e m embotellados, por 12 botellas doble pinta, ó 24 
de pinta 8,23 
E s t o equivale por hectolitro á 72,00 
Vinos de Champagne y similares, por 12 botellas, doble 
pinta 3 6 , 0 ° 
Idem id. por 12 botellas, pinta, 18,00 
Idem id . por 12 botellas, media pinta 9 ,00 
C a d a botella de doble pinta, tiene, l i l ros 0,946 
Idem de pinta, í d e m 0,473 
Idem de media, í d e m 0,236 
L o s vinos de mayor g r a d u a c i ó n por 24o centesimales, se 
confiscan en provecho del Tesoro nac ional . 
G U A T E M A L A 
V i n o s tintos en pipas Ó cualquier otra vas i ja (no embo-
tellado), por hectolitro S V S 
I d e m embotellados, p o r caja de 12 botellas 3,60 






H A I T I Pina. Cénts 
Vinos l inios y blancos, en pipas, por hectolitro 7 ,14 
Idem embotellados, por ca ja de 1 2 botellas 2 ,70 
P A R A G U A Y 
L a misma tarifa y condiciones que en Buenos Aires . 
Vinos en pipas, por hectolitro I4i70 
Idem embotellados, por docena de botellas 3,75 
U R U G U A Y 
Vinos de todas clases, por valor 37 por 100 
V E N E Z U E L A 
Vinos tintos, en pipas, de Burdeos , Marsella, C a t a l u ñ a 
y similares, por hectolitro 2 3 
L o s mismos embotellados, por caja de 12 botellas r2f25 
Vinos de B o r g o ñ a , Champagne, Madera, Oporto y sus 
imitaciones, en pipas, por hectolitro 165 
L o s mismos embotellados, por caja de 1 2 b o t e l l a s . . , . 33,75 
Vinos blancos finos y generosos, en pipas, por hectol i tro. 44 
L o s mismos embotellados, por caja de 1 2 botellas . 17 )5» 
Vinos de M á l a g a , secos y dulces,en pipas,por hectol i tro. 33 

A P E N D I C E 
SOBRE LAS 
E S P E C I E S Y VARIEDADES DE TID 

ESTUDIO 
S O B R E L A C L A S I F I C A C I Ó N H E L A S E S P K C J F . S Y V A R I E P A D K S 
D E L G É N E R O « V I T I S » 
. S I N O N I M I A S M A S C O N O C I D A S 
Debemos explicar sumariamente el motivo de esta 
adición. 
Varias preguntas de algunos amigos que nos hon-
ran con una consideración superior á la que merecen 
nuestros cortos conocimientos en Ampelografia nos 
hicieron ocupar cierto tiempo en confrontaciones, tra-
yéndonos la convicción de que sólo por medio de un 
estudio completo se podría llegar á sacar alguna luz 
en el caos de los escasísimos datos ampelográficos 
que hasta hoy se poseen en Italia y Francia como en 
España. 
Decía Virgilio que el número de las variedades de 
vid era tan considerable como los granos de arena 
de la Libia. Aunque se pueda considerar esta gran 
exageración como una licencia poética de los anti-
guos tiempos, es la verdad que el modernísimo Catá-
logo ampelográfico del Conde José de Rovasenda con-
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tiene sobre 9.000 nombres próximamente de varie-
dades de vid; pero, contra lo concedido últimamente 
por Herrera y sostenido con el encariñamiento de un 
fitógrafo por Clemente y Rubio, acerca de la inmu-
tabilidad de las razas, es más que probable, que de 
tanta y tan diversa denominación, acaso difícilmente 
puedan establecerse 3.000 castas de vides bien deter-
minadas. Influyen, sin duda, en las diferencias de ca-
racterísticas las condiciones de clima y de terreno, 
como tuvo que aseverar el mismo Herrera, aunque 
rindiendo luego tributo á las preocupaciones de su 
tiempo. 
Hoy, los naturalistas, lo mismo que los agróno-
mos, admiten necesariamente las variaciones origina-
das de las diferencias de temperatura, humedad, sue-
lo, nutrición, etc., y por otra parte, sería imposible 
concebir la diversidad de razas dentro de un mismo 
tipo específico, sin admitir las influencias bien de-
mostradas de los medios estacionales, en donde las 
plantas se desarrollan y viven. 
Ocurre también, que el capricho de los viticul-
tores, ó bien los errores de lenguaje y de escritura 
contribuye notoriamente á aumentar hasta un grado 
fabuloso la sinonimia en los nombres de las vides, 
aumentando el caos para su ordenada clasificación, 
sin que preceda un trabajo ímprobo, acaso de varias 
generaciones. 
De todo resulta, las dificultades que existen pa-
ra el más superficial estudio de clasificación me-
tódica. 
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Para proceder de un modo sencillo hemos prescindi-
do de muchas obras antiguas, teniendo sólo á la vista 
la edición del Herrera, publicada en 181S por la Socie-
dad Económica Matritense; el Ensayo sobre las varie-
dades de la vid común que vegetan en Andalucía, por 
D. Simón de Rojas Clemente y Rubio; la Memoria de 
la Exposición vinícola nacional de iSyj, celebrada en 
Madrid, los escritos ampelográficos del Conde Odart, 
del Conde de Gasparin y de Mr. A. du Breuil, y el 
citado Catálogo de Rovasenda, primera parte de su 
Ampelografia Universal, que es sensible no cuente 
aún más que con dicho Catálogo de vides, traducido 
del italiano al francés por el Dr. F . Cazalis y Mr. G. 
Foex, director de la Escuela de Agricultura de Mont-
pellier; algunos escritos y noticias de nuestro parti-
cular amigo el ingeniero agrónomo D. Gumersindo 
Fernández de la Rosa, residente en Jerez de la Fron-
tera, y varios folletos, entre los que merece también 
cita especial el de D. José Valier, viticultor de Zara-
goza, cuyo escrito presentó á la Sociedad Económi-
ca Aragonesa, en que contiene útiles esclarecimientos 
sobre varios vidueños tintos, más acreditados (publi-
cación de 1882). 
E l Catálogo del Sr. Rovasenda es sin duda lo más 
completo que en el día conocemos; pero desgracia-
damente no aparece la sinonimia bien depurada en la 
mayoría de los nombres que relaciona, y como tam-
poco consigna caracteres, sino en poquísimas varie-
dades, se advierte de escasa utilidad para las deter-
minaciones. Es de esperar que el ímprobo trabajo á 
2 2 2 
que se dedica en la actualidad el ampelógrafo italia-
no, vocal del Comité Central de Ampelografía de 
aquel país y de la Comisión internacional ampetográ-
fica, observando en su escuela vitícola de Verzuolo 
las condiciones de desarrollo y caracteres de una co-
lección delas más numerosas, de cepas variadas, po-
drá hacer de mayor utilidad práctica las siguientes 
partes de su obra de Ampelografía Universal; aun-
que no llene enteramente el conjunto de su aspiración, 
bastante difícil de realizar. 
En la colección ó plantel de vides del Jardín del 
Luxemburgo (hoy del Bois de Boulogne, de París) 
llegó á reunir el Duque de Decazes, con auxilio del 
jardinero jefe Mr. Hardy, hasta 1.300 variedades de 
cepas. E l Catálogo de dichas vides no deja de ofre-
cer datos interesantes» citados por el mismo Rova-
senda. 
Aunque el Ensayo sobre variedades de vid, de Cíe -
mente, es una obra de marcado carácter local y publi-
cada con precipitación, es, sin duda, lo más completo 
que existe en España respecto á Ampelografía, y mo-
delo en su género para el extranjero. Su autor trató lue-
go de modificar el sistema de clasificación, cuando se 
ocupó de hacer las anotaciones que le encargó la 
Económica Matritense, para publicar con tales escla-
recimientos una nueva edición de la Agricultura de 
Herrera. En tales notas cupo una parte muy brillan-
te al Sr. Clemente y Rubio, siendo sensible que la 
gran mayoría de sus comentadores no se hayan he-
cho cargo de la última palabra sobre Vides, que 
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él quería propagar con ferviente anhelo, según se 
desprende de su escrito (i). 
E n su Ensayo, Clemente acumuló todas sus notas, 
más ó menos inconexas. Tenía un vastísimo plan, que 
apreciarán en su justo valor y en su utilidad genera-
ciones posteriores, para proseguir por tan fecunda 
senda; siendo natural y disculpable su impaciencia 
por ver publicado el fruto de sus afanes, que de otro 
modo, acaso no habría servido de tanto provecho á 
todos los ampelógrafos del mundo. Rovasenda ahora, 
como otros antes, relaciona frecuentes citas de Cíe-
mente, que han dado á conocer muchas vides espa-
ñolas y especialmente las que este insigne botánico 
estudió y clasificó en Andalucía. 
En sus citas aludidas á los Linajes de vides, como 
les llamó Herrera en su LIBRO I I , dice Clemente: 
«Habíanos dicho Herrera, con Virgilio y otros, en 
la introducción de este capítulo, ser tantas las castas 
de uvas, que ninguno las puede alcanzar., y nos ase-
gura ahora en sus conclusiones que sería difícil con-
tarlas. La verdad es que, aunque sólo las de la Penín-
sula no bajan de 500 según mis cómputos, pueden 
todas las del mundo clasificarse y describirse; pero 
no sin un trabajo ímprobo y muchos afíos de profun-
do estudio. Una vez acabada esta obra colosal, que 
siempre sería menester ir aumentando con los vidue-
ños nuevos que resultasen de las siembras, muy poco 
tiempo bastaría para poner á un hombre, de media-
( [ ) Herrera: ed ic ión de 1818, tomo I , p á g s . 325 á 328. 
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nas luces, en estado de determinarlos todos con el 
libro en la mano. 
3>No niega Herrera, antes bien lo insinúa clara-
mente con su doctrina y con su ejemplo, que sí ha 
de hacerse accesible esta clase de obras al vulgo vi-
ñadero, y quedar enteramente expedito el comercio 
de luces, que tanto interesa entre él y los más ilus-
trados, es indispensable reunir los nombres vulgares 
y ñjar de una vez su sinonimia-, pues el empeño de 
que el vulgo uniforme su nomenclatura en esta parte, 
ó adopte otra más racional y científica, será todavía 
por mucho tiempo ridículo tal vez en el concepto co-
mún, y temerario seguramente en el de todo hombre 
sensato. 
«Bastan, entretanto, para que todos nos entenda-
mos, buena sinonimia y las descripciones exactas so-
bre todo, que tanto inculca nuestro ilustre autor. Ya 
empezaron sus votos á cumplirse, aunque lentamente, 
con las tareas inmortales de los autores de la Anti-
guay Nueva casa rústica, de Cupani, Garidel, Duha-
mel, Labretonerie, Valcarcel, Rozier y Boutelou; con 
las que yo dejé consignadas en mi Ensayo, traducido 
últimamente al idioma francés, con algunos aumen-
tos, que espero no serán los últimos; con la grande 
obra de todos los vidueños de la Francia, reunidos 
há catorce años por el célebre Chaptal en el Jardín 
de Luxembourg, que dará muy pronto á luz pública el 
distinguido naturalista Bosc, adornada de preciosas 
estampas; y con la escuela de las variedades de la 
vid, empezadas ya á plantar en el Real Jardhi Betá-
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nico de Madrid, á fin de formar la historia general de 
las de España, tan rica eu este género, que, sólo me-
dianamente desempeñada, llenará de admiración á la 
Europa. 
i>Entre los resultados más importantes de esta em-
presa, verdaderamente hercúlea, admirará la posteri-
dad reconocida, ía fijación de las especies típicas ó 
primigenias, de que nos hallamos aún tan distantes, 
como aparece por la siguiente noticia diagnóstica de 
las ciertas y de las más probables, cuya redacción 
ejecutada sobre las observaciones novísimas, propias 
y ajenas, reservaba para terminar el capítulo.»—(Cle-
mente.) 
Demuestra lo copiado, tanto las aspiraciones de 
Clemente y su empeño por divulgar sus últimas in-
vestigaciones y determinaciones específicas, como las 
dificultades de una aceptable clasificación. Luego 
consignamos una clave analítica fundada en estos tra-
bajos taxonómicos de Clemente, 
Nuestro propósito ha sido desde luego tomar como 
punto de partida sus estudios, aclarando ó rectifican-
do lo que resulta dudoso en su obra, que adiciona-
mos en el cuerpo principal sólo con siete variedades; 
puesto que las descritas por Clemente fueron 119 y 
nosotros ponemos 126. Para hacer el aumento expre-
sado, hemos tenido en cuenta la necesidad de relacio-
nar algunos vidueños tintos de gran importancia que 
Clemente no mencionó y que acaso no conocía. 
Partiendo de sus trabajos taxonómicos antes ex-
presados, todas las especies de vides conocidas deben 
15 
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dividirse en tres grandes secciones, de este modo: 
1. a De hojas muy poco ó nada pelosas. 
2. a De hojas muy peludas. 
3 . a De hojas borrosas. 
En la primera sección incluía Clemente nueve es-
pecies, dos en la segunda y cinco en la tercera, como 
expresa la clase analítica siguiente: 
S E C C Í O X E S 
I — H O J A S M U Y l ' O C O Ó N A D A P E L O S A S 
Klorcs hermafroditas; hojas desde casi j v ¡ t ¡ s Vin i fcra . ,Uns 
enleras lias la palmeadas)1 sinuosas . , . i 
P lanta dioica; hojas casi enteras V . Vulpina . ( L i n . ) 
P l a n t a dioica; hojas palmeadas, gajos ) 
lanceoladas, dientes exteriores de los >V. P á l m a l a . ( V a l i l . ) 
laterales lanceolados J 
Planta dioica: hojas muy profundamente i . r „ . , 
, , , , ,• ' i i í V , K m a r i a (MicJts.) 
lol íai lus, con los diente., prolongados. S 1 s 
P lanta dioica; Iiojas muy profundamen- \ 
te lobadas, gajos redondeados y dien- í V . Sinuosa. ( l i ó s e . ) 
tea l a r g u í s i m o s J 
P l a n t a monoica: hojas hendidas en tres ) T t . i n /•-.•i i , • ' J . , J v . l le terophyl la , f 1 nnnb. 
y hasta en c inco gajos aserradas . . , . I ' ' ^ 
l ' lores hermafroditas; hojas digitadas 
en cinco gajos sentados y hendidos en V . Lac in iosa . ( L i n . ) 
muchas partes 
P l a n t a monoica, hojas digitadas en 5-8 \ 
gajos, asidos sobre su cabillo part ia l - j V , I leptapliyUa. ( L i n . ) 
lar y enter í s i inos ; racimo t e r m i n a l , . J 
P l a n t a monoica; hojas aladas con cinco 1 y p . ^ f V a h l 1 
hojuelas, las intermedias casi sentadas. { ' ' ' ' • ' > * v 
2 2 / 
- H O J A S Ml"Y P I - X l ' D A S 
'i'alio ondeado; hojas enteras, cabillos ¡ , . , „ , . 
filiformes, ñ o r e s en panoja alargada. í V- * l e x ™ * « - (Tt>"b') 
I'loieb Ijcnnarroí l i tas; liojas casi enteras 1 
y hasta paimendas, cabil lo grueso, j V . Paticns. (Clemt . ) 
(lores en racimo J 
j . '1 — H O J A S I K I K R O S A S 
í''Iore.-> liermat'rodilas; bojas medianas y ) 
grandes, lobadas 6 palmeadas, s imio->V. Oriemal is . (Clerni.) 
sas; dientes medianos y largos ) 
t'li.rc.-i liormafroditas; lioja,-; pequeñas , } , . ,^ ... , , „ , 
desde casi enteras á palmeadas f ' (Clcmt . ) 
1'lauta dioica; Hojas ligerameme loba- I 
das, dientes cortos, racimos muy W . Labrusca , ( l . in . ) 
chicos } 
Plores l icrmafroditas; hojas ¡jrnnde.^, J 
casi enteras, casi redondas, blandas, Í V . l l e lvo la . (Cieml. ) 
dientes cortos , . . . . ) 
l'lanta dioica; hojas profundamente tri-
lobadas, profundamente dentadas, ra-1V. . Kstivalis. (Miclix.) 
cimos muy largos 
Manifiesta, no obstante, cierta duda Clemente, res-
pecto á la grande analogía ó acaso identidad entre la 
especie Vtiis dapsilis y la llamada Vitis orienialis, 
por lo que todas las variedades de una y otra las in-
cluimos en esta últinia denominación. 
Prescindimos de las especies americanas, que son 
en su mayoría las dioicas y monoicas, ó sean en re-
sumen las de flores unisexuales, porque abarcaría 
mucha mayor extensión este apéndice ampelográfico 
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sin producir más que una utilidad bastante limitada, 
cuando tan fácilmente pueden consultarse obras de 
reconocido mérito, como la publicada en 1S82 por 
Mr. Gustavo Foex, con el título de Manuel -pratique 
de viticulture, que es de lo más completo en lo res-
pectivo á las viñas americanas. 
Así, pues, sólo nos hacemos cargo de las cuatro 
especies europeas que ordenamos á continuación: 
J ,a Vitis vinífera. 
Z.11 Vitis patiens. 
3. a Vitis orientalis. 
4. a Vitis helvola. 
En la enumeración de variedades correspondientes 
á cada especie, hemos adoptado números distintos 
de los de Clemente, á fin de poder colocar en el sítiu 
más adecuado las nuevas variedades adicionadas; pe-
ro con objeto de que se pueda establecer fácilmente 
la correspondencia de nuestras descripciones abre-
viadas con las que dio Clemente en su Ensayo, pone-
mos el número que dicho autor les asignó, á la dere-
cha del nombre y dentro de un paréntesis. 
Muchas imperfecciones y errores han de encon-
trarse en este trabajo, con especialidad en lo que se 
refiere á las sinonimias que hemos tratado de esta-
blecer, tendiendo siempre á reducir la multiplicidad 
poco justificada de variedades, en vez de aumentarla 
con nombres, que sólo contribuyen á hacer mayor la 
confusión. En las variedades adicionadas hemos pro-
curado asignarles un nombre sistemático que tenga 
cierta relación con el más conocido del vulgo, bus-
229 
cando sóío la necesaria concordancia. Así, entre otras, 
lientos denominado Vitis orientalis alicantina, al 
Garnacha, tan frecuentemente conocido por Alican-
te, en muchas localidades de España y del extranje-
ro. Del mismo modo hemos llamado Biturica al Ca-
bernet ó Vidnre de los franceses, que creen este vi-
dueño el antiquísimo Biturica de Columcla: así 
resulta la denominación de Vitis vinifcra biturica. No 
necesitamos citar otros ejemplos que podrán obser-
varse fácilmente, parcciéndonos preferible este siste-
ma al de constituir dedicatorias en los nombres de 
las variedades, para popularizar los de sus amigos y 
conocidos; lo cual, si bien es harto frecuente en los 
botánicos, y tiene cierta justificación en el mérito de 
las personas á quienes* se dedica, cuando se abusa 
del procedimiento expresado, llega hasta caer en el 
ridículo. 
Es evidente la necesidad que existe en España de 
adoptar alguna resolución más seria de lo hecho has-
ta aquí para llevar á cabo el estudio de la Ampelo-
grafía española. Hace tiempo que Italia tiene una 
Comisión central dedicada á este objeto, y aun otra 
de carácter internacional. Mientras esta aspiración 
de los que nos interesa el progreso efectivo de la vi-
ticultura, no llega á realizarse por una orden ó de-
creto del Ministerio de Fomento, todos los viticulto-
res, lo mismo que los que nos dedicamos á la litera-
tura agrícola, debemos ir haciendo los esfuerzos po-
sibles para aproximarnos á ese termino de nuestras 
aspiraciones. Una información particular no es un 
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hecho inaudito: nosotros la abrimos con este modes-
to trabajo, deseosos de perfeccionarlo y poderlo ha-
cer más útil en otra nueva edición. 
A este efecto, invitamos á todas las personas que 
encuentren errores que desvanecer ó adiciones de 
utilidad, que nos comuniquen directamente sus noti-
cias, las cuales recibiremos con aprecio, dando á 
conocer oportunamente en la publicación semanal 
titulada Gaceta de Agricultura, los laudables esfuer-
zos, la inteligencia y la aplicación de los ilustrados 
viticultores que nos favorezcan con estos nuevos 
datos. 
DESCRIPCIÓN 
E S P E C I E S Y V A R I E D A D E S D E LA VID 
i.a ESPECIE—VITIS VINÍFERA. (Linn.) 
OARACTESES.—Hojas poco ó nada pelosas, desde 
casi enteras hasta palmeadas y sinuosas- flores herma 
froditas. 
VARIEDADES COMPRENDIDAS 
1. a Forsythia.—Vulgo Jiménez loco (ói). 
Sarmientos horizontales; hojas, con senos agudos, 
verde-amarillentas, algo pelosas; uvas algo apiñadas, 
medianas y blancas. 
Se denomina Pedro Jiménez loco, en Jerez, Sanltf-
car y Trebujena; llaman á esta cepa Soplona en Ar-
cos, Espera y Pajarete. 
2 . a Jimenecia.—Vulgo Jiménez (62). 
Sarmientos erguidos; hojas con senos agudos, ver-
de-amarillentas, algo pelosas; uvas algo apiñadas, 
medianas y blancas. 
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Se encuentra principalmente en toda Andalucía, 
donde se denomina Pedro Jiménez ó Ximénes, y 
Pero Ximen en Málaga. Se halia también en las pro-
vincias de Avila, Badajoz, Barcelona, Madrid, Mur-
cia y Salamanca. No sabemos con certeza de otra^ 
localidades. 
L a reputación de este vidueño es muy grande 
por el excelente vino que produce, riquísimo para 
beberlo de postres, y bueno también para las mezclas 
con otros vinos, dando el medio de fabricar diversos 
vinos generosos, más ó menos abocados. 
Se cree originaria de las islas Canarias y de Made-
ra esta selecta variedad. Según Valcarcel, la llevaron 
de estas localidades á las orillas del Rhin y del Mo-
sela, y de estas riberas las trajo á Málaga, dos ó tres 
siglos hace, el importador Pedro Ximénez. E l ita-
liano Rovasenda, autor de la Ampe¡agrafía, antes 
citada, dice que no es muy atendible la opinión de 
los que suponen importada dicha variedad desde el 
Rhin; siendo más de creer que de la isla de Madera 
se haya traído directamente á España. Reflexiona el 
Sr. Rovasenda sobre el asunto, diciendo que los vi-
dueños de tan altas latitudes no presentan racimos 
como los del Pedro Jiménez, explotado actualmente 
en Italia, Francia y España; por lo que, sea que nos 
haya llegado de Madera ó de Canarias, considera-
mos más razonable que una ú otra haya sido su ge-
nuína y directa procedencia. 
3 . a Flava.—Vulgo Perruno común { 6 3 ) . 
Sarmientos sumamente broncos; hojas casi ente-
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ras, rara vez lobadas de haz lustroso y pelosas por 
el envés; pedúnculo frágil; uvas de color amarillo de 
latón, duras. 
Ha merecido este vidueño gran reputación para los 
vinos de Jerez, ocupando antes un tercio próxima-
mente en sus viñedos, y una mitad en los de la villa 
de Trebujena. Se cultiva asimismo en muchos térmi-
nos municipales de la provincia de Cádiz, donde se 
conoce con el nombre vulgar de Perruno común. La 
Memoria de la Exposición Nacional vinícola de 1S77 
señala también su existencia en las provincias de Sa-
lamanca y Valladolid. No sabemos si la llamada Pe-
rrera en Cuenca podrá ser esta variedad ó alguna 
otra de las siguientes que se conocen asimismo con el 
nombre de Perrunos. 
4.il—Eozierii.—Vulgo Perruno negro (64). 
Sarmientos más largos y menos duros que los de 
la variedad anterior, aunque muy broncos; sus pe-
dúnculos son frágiles y más rojos; uvas negro-rojizas 
y duras. 
Se cultiva en los mismos puntos de Andalucía y 
no podemos precisar si los Perrunos de Salamanca y 
Valladolid corresponderán á esta y no á la anterior 
variedad. 
E l nombre de Perruno negro se lo dan en Jerez, 
Sanlúcar y Trebujena; denominándola Monroita en 
Arcos y Espera, y Granadina en Pajarete. Anota 
además Clemente que es el Black Chester Grape de 
Langley. 
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5 - a Qaiatinlea.—[65) No determina nombre vulgar 
Clemente. 
Sarmientos algo más cortos y blanquizcos, muy 
broncos; pedúnculo duro; uvas negras, pcqueñns, re-
dondas y algo duras. 
Cultivada esta variedad en Sanlúcar, pago de viñas 
que denominan de Maína. 
6 . 1 Bomak.—(66) No determina nombre vulgar 
Clemente, 
Sarmientos muy duros, de color pardo-rojizo su-
bido; uvas negras, redondas y blandas. 
Se cuUiva en Sanlúcar, pagode Miraflores. Advier-
te Clemente que esta variedad es sumamente parecida 
á la Vífis vulpina de Jacquin. 
7. :i Proatrata.—Vulgo Vigiriega común (68). 
Sarmientos postrados, muy tiernos, largos, delga-
dos y pardo-rojizos; hojas mcdiaiiíis, casi orbiculares, 
casi enteras, algo lustrosas por el haz y casi lampi-
ñas en el envés; uvas casi redondas, blanco-vcrdosas. 
Se encuentra en muchos puntas de las provincias 
de Cádiz y de Málaga. En este último se emplea para 
hacer pasas. Su mosto se reputa muy bueno para 
vino. I-a Memoria de la Exposición vinícola señala 
su existencia en Córdoba, jaén y Madrid; donde es 
presumible que sea la denominada Vigiritga gordal. 
8 . a C&tonl».—Vulgo Vigiriega negra ( 6 9 ) . 
Se parece á la anterior en sus sarmientos y hojas, 
siendo éstas de senos más profundos; el pedúnculo es 
morado y negras las uvas. 
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Ha sido frecuente en las viñas de Jerez y rara en 
Sanlúcar. 
9 . a Bldeti—Vulgo de Bidet (70). 
Sus sarmientos son menos tendidos y algo más 
cortos que los de la Vigiriega común; hojas con los 
senos más profundos y menos amarillentas; uvas 
oblongas y blanco-verdosas. 
Cultivada en Sanlúcar, pago de Munibe. 
to. Albicans.—Vulgo Blanquecina (71). 
Sarmientos duros, tendidos, pardo-blanquizcos, con 
una ligera tintura de verde; racimos medianos; uvas 
medianas, negras y tardías. 
Sólo señala su existencia Clemente en eí Reventón 
grande, pago de Sanh'icar. 
11. Soti.—Vulgo de Soto (72). 
Sarmientos blanquizcos duros; racimos grandes, 
algo oblongos; uvas medianas, negras y tardías. 
Hace observar Clemente que el racimo de esta va-
riedad es semejante al de la Vigiriega negra, aunque 
se distingue por sus pedúnculos verdes. Se cultiva en 
el Hornillo, pago de Sanlúcar. 
12. Vital».—Vulgo Mclonera (73). 
, Sarmientos pocos, tendidos, cortos, blanco-verdo-
sos y algo rojizos; uvas negras, con fajas negro-
agrisadas. 
Se llama Meloncra en jerez, Sanlúcar y Madrid, 
donde también se la conoce con el nombre de uva 
rayada. Asimismo se denomina rayada en Granada. 
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Consigna Clemente haber oído que esta variedad se 
cultiva también en Cordoba. 
13. Florentíssima.—Vulgo Agracera (74). 
Sarmientos muchos, tendidos, cortos, delgados, 
blanco-verdosos y muy blandos; pedúnculo tierno; 
uvas muy grandes y negras. 
Es vidueño que se emplea mucho para formar em-
parrados, de los cuales se cogen racimos á últimos 
de noviembre. Algunas cepas se encuentran en los 
viñedos de Jerez y de Sanlúcar. Parece corresponder 
á la llamada uva di ire volte en Toscana; sinónima 
de la Vigne de Ischia, de Francia. 
14. Laziffleya.—(75) No determina nombre vulgar 
Clemente. 
Su frase característica sólo comprende el tener pe-
dúnculo negro y muy correoso; uvas muy grandes y 
negras. 
Hallada también en Sanlúcar, pago que llaman de 
Santa Brígida. 
15. Autumcalia.—Vulgo Ferrar común-(76). 
Sarmientos tiernos, rollizos, de color pardo-rojizo 
claro y uniforme; uvas muy grandes, casi negras. 
Se llama Ferrar ó Ferra en Jerez, Sanlúcar y 
otros varios pueblos de la provincia de Cádiz. Tam-
bién señala su existencia en Málaga el citado botáni-
co Clemente. Hay Ferral en Madera y Ferrandel en 
el alto Garona. 
ló. Spesiosa.—Vulgo Ferrar blanco (77). 
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Sarmientos tiernos y algo blanquizcos; uvas muy 
grandes, blancas. 
Se cultiva en Espera y Pajarete. Algunos refieren 
á esta variedad los gordales blancos. Hay de éstos en 
Salamanca y Cuenca, por lo que acaso la gov dala de 
este último punto se pueda incluir aquí, y muy pro-
bablemente el gordallo blanco de Orense, Ferrar 
blanco en Pajarete y Corona de Rey en Espera. 
¿Pertenecerá el Revientatinajás de Cuevas? 
17. Jonesia.—Vulgo Jetubí loco (78). 
Sarmientos "tendidos, largos y duros; uvas muy 
grandes, negruzcas. 
Advierte Clemente cierta duda acerca de si esta 
variedad será idéntica á la que denomina Ferrar co-
mún: pero hace esto después de consignarla en su 
Ensayo como diferente, caracterizando al Je tubi por 
la dureza de sus sarmientos y anotando como perte-
necientes á esta variedad la llamada Cascabelona en 
Granada ú Ojo de Buey en Baza y Somontín, que 
también se encuentra en Almería y en Murcia. Tam-
bién refiere á la misma la Bocal ü Ocal de Madrid, y 
la llamada Gordal ó de Lorca en los Vélez. Bodocal 
de Fuentedueña. 
No sabemos si también podrán referirse á la Jone-
sia el vidueño llamado Cascavcllitu en Barcelona, y 
los Gordales de Salamanca y Cuenca, en cuyo último 
punto distinguen las variedades Gordala y Cordera, 
sin que hallemos característica, ni aun relativa al color 
del fruto. Los prácticos de la localidad podrán esta-
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blecer facilmente con estos datos su determinación. 
Según Rovasenda, esta variedad puede correspon-
der á la llamada Ojo de Buey de los húngaros: Okor 
Szeiim. 
18. Esquisita.—Vulgo Caloña negra (79). 
Uvas medianas, obtusas, negras, y hojas algo más 
amarillentas que las del Ferrar común. 
L a denominan Caloña negra en Jerez y Trebuje-
na; Carchuna en Motril. Además de existir en las 
provincias' de Cádiz y Granada, encuéntrase en la de 
Sevilla. 
19. Saccharata.—Vulgo Zucarí (80). 
Uvas medianas, umbilicadas, negras; asemejándose 
en muchos caracteres á la variedad anterior. 
Anota Clemente que las hojas de esta casta son 
de las últimas que caen y que sus uvas son de las 
que más pronto se pudren en ía cepa si sobrevienen 
lluvias. 
Llamada Zucarí en Madrid y en varios pueblos *de 
Granada, donde algunos la denominan también Zu-
can. Lo agradable del sabor dulce de su fruto le da 
predilección para comer. Hay un Zucarí rojo en Gra-
nada, que no sabemos si podrá ser el Zucan. 
Dice Clemente que esta misma variedad es la co-
nocida por Moravia en Titaguas y otros pueblos de 
Valencia. Siendo así, acaso se puedan referir también 
á la misma las llamadas Moravia en Albacete, Cuen-
ca y Guadalajara. E l mismo la señaló en la Alcarria. 
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Pregunta Clemente si serán iguales las Ubies de Má-
laga. 
20. Hellita.—Vulgo Melcocha (81). 
Sarmientos muy largos, pardo-rojizos, algo duros; 
uvas grandes, doradas. 
Denominada Melcocha y Percocha en Granada. Las 
uvas son carnosas y dulces, sin pecar de empalago-
sas, ofreciéndose muy temprano. Cree Clemente que 
podrán pertenecer los Torogks de Málaga. 
21. Sulcata,—Vulgo Leonada (82}. 
Sarmientos tendidos, muy largos, gruesos, blancos 
ó amarillo-rojizos, ó de un pardo claro, blandos; uvas 
umbilicadas, algo sulcadas y rojas. 
Es la primera variedad que incluye Clemente en la 
tribu que denomina Tetas de vaca. Con este nombre 
se la conoce en Titaguas y varios pueblos de Valen-
cia. Se llama Corazón de cabrito en Sanlúcar, Luce-
na, Motril y Granada; excepción hecha de algunos 
que la denominan Zucarí y del nombre de Colorada 
que la dan en Santa Fe. 
Es la que denominan Leonada en Madrid y la que 
dicen Quebraniatinajas en Jerez y otros muchos pue-
blos de la provincia de Cádiz, 
Puede corresponder también la Arrebolada de los 
Vélez. 
22. Exsucoa.—Vulgo Corazón de cabrito (83). 
Sarmientos algo delgados, de color pardo rojizo, 
algo amarillento; hojas poco pelosas; uvas negras. 
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Se llama Corazón de cabrito en Santa Fe, y es la 
que denominan Leonada negra algunos jardineros de 
Madrid; otros le dicen Teta de i>aca negra. La varie-
dad que existe en el Jardín Botánico de Madrid pa-
rece que fué importada de Barcelona, en donde tam-
bién debe existir esta casta. 
Con los nombres de Corazón de cabrito se distin-
guen asimismo algunas uvas en las provincias de 
Cádiz, Córdoba, Huelva y Málaga, además de la refe-
rida en la provincia de Granada. 
23. Martinecia.—De Clemente (84). 
Sarmientos muchos, tendidos, largos, delgados, de 
color rojo parduzco muy subido, blandos; uvas 
aovado-subeónicas, algo doradas. 
Variedad vista por Clemente en Munibe, pago de 
Sanlúcar. 
24. Longíssima.—Vulgo Santa Paula de Grana-
da (85). 
Sarmientos rollizos medianamente duros; hojas 
algo pequeñas, palmeadas ó lobadas; uvas muy lar-
gas, aguzadas por ambas de sus extremidades y algo 
encorvadas hacia la punta, blancas, á veces algo 
amarillas y muy traslucientes. 
Es la variedad más frecuentemente conocida con el 
nombre de Teta de vaca blanca. Así la llamó Boute-
lou, y este nombre conserva en Madrid, Málaga y va-
rios pueblos de Andalucía, 
A esta misma deben corresponder las cepas deno-
minadas Teta de vaca, en Álava, Albacete, Cáceres, 
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Ciudad Real, Cuenca, León, Murcia, Oviedo, Falen-
cia y Sevilla. 
Es muy grande la variedad de nombres con que 
seta conoce: Santa Paula, en Granada; Corazón de 
cabrito, en Córdoba y Jaén; Dedos de doncella, en 
Murcia y en Marruecos; Dedos de dama, en Salaman-
ca; Uva de vaca, en algunos pueblos de Andalucía. 
Asegura Clemente que es la Teta de vaca de Fuente-
dueña; White cucumber grape, de Weston; Teta de 
vaca y Vejiga de pes, del Rozier, y probablemente ta 
Cara 6 Teta de vaca, de Valcarcel, y aun su llamada 
Uva de África. 
Según Rovasenda, este mismo es el Pizzutello ita-
liano. 
25. Uacrobotrys.—Vulgo Casco de tinaja (86). 
Hojas casi enteras, algo lustrosas y verde amari-
llentas en su parte .superior, cubiertas en la inferior 
de un vello muy corto, que á veces se entrelaza for-
mando un poco de boira. Uvas negras y traslucien-
tes, con el pedúnculo largo y tierno, de color blanco 
amarillento. 
Conócese esta variedad en Motril con el nombre-
de Casco de tinaja, donde es muy apreciada para 
comer. 
26. Ruljra.—Vulgo Cabriel (87). 
Sarmientos tendidos, largos, delgados, pardo roji-
zos en su parte inferior, pardo blanquizcos en la su-
perior, con fajas longitudinales rojas; hojas enteras ó 
casi enteras, con dientes cortos; uvas medianas 6 
grandes, negras. 
16 
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Esta variedad sirve de tipo á los Gabrieles de Cle-
mente. Se denomina Torralbo en Madrid, y á las 
plantas que presentan ía uva más oscura Uámanlas 
Torralbo negj-o. En Cataluña Cuello de dama, 
27. PHniana.—Vulgo Jetubí bueno (88). 
Sarmientos blanquizcos, algo duros; dientes de las 
hojas cortos; uvas medianas, negras. 
Es la variedad denominada Jetubí ¿rneno en Arcos, 
Espera y Pajarete. 
28. Pradura.—Vulgo Ataubí (89). 
Sarmientos tendidos, rojo-parduzcos y duros; ho-
jas algo grandes, casi lampiñas en su envés; uvas muy 
grandes y verdes. 
E l nombre de Ataubí es el que la asignan en Gra-
nada, Motril y otros pueblos de la indicada provin-
cia. Se denomina Uva de ragol en Sorbas, Parece ser 
ia que se conserva mejor colgada. Se asemeja mucho 
á ésta la que llaman Ca?ion ¿ardió en Titaguas y 
otros pueblos de la provincia de Valencia. Palop as-
pre, del Vao. 
29. Prsgrandis.—Vulgo Santa Paula de Jerez (90). 
Pedúnculo rojo y uvas muy grandes, también rojas. 
Denominada de Santa Paula en Jerez, es muy afín 
á la que llaman en Madrid de San Diego. Es pro-
bable que la del mismo nombre, con la calificación 
de encarnada en Cuenca y Guadalajara, sea esta mis-
ma variedad. 
30. Aañdeli.—Vulgo Moravita (91). 
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Sarmientos de color pardo rojizo muy subido; pe-
dúnculo verde; uvas muy grandes, negras. 
Es la Moravita de jerez, llamada Jaldona en Mo-
tril, y Moravia en Madrid, llevada también desde 
este punto á Salamanca y otras localidades. Se esti-
ma para comer, formando parrales. 
31. Ovata.—Vulgo Arrobai (92). 
Uvas medianas rojas, adelgazadas por la punta y 
muy traslucientes. 
Clemente dice haber visto una parra de esta va-
riedad en Bornos, donde se la llama Arrobai. 
32. Dactyliia.—Vulgo de Ragol (93). 
Hojas medianas, lobadas, verde amarillentas; uvas 
rojas. 
Se conoce con el nombre de Casta de Ragol en va-
rios pueblos de Sierra Nevada; famosa por los parra-
les de Marchena, donde esta uva se aprovecha para 
guardarla colgada y vender en invierno. Se la deno-
mina Datilillos en Timar y pueblos inmediatos. Hay 
también parrales de esta variedad en la Alpujarra. 
33. Teñera.—Vulgo Teta de vaca negra (94). 
Hojas de color verde oscuro; uvas medianas, ne-
gras. 
El nombre vulgar es el que le asignan en Sanlúcar 
y Trebujena. 
34. Teretíaflcula.—Vulgo Teta de negra (95). 
Sarmientos duros; hojas medianas y lobadas; uvas 
grandes negras. 
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Llamada Teta de negra en Granada, Santa Fe y 
Motril, cultivándose en forma de emparrados. 
3 5 . Gracilis.—Vulgo Teta de vaca blanca ( 9 6 ) . 
Sarmientos muy cortos y algo erguidos; racimos 
cortos y ralos; uvas blancas de hollejo delgado. 
Le dan el indicado nombre vulgar .en Sanlúcar y 
otros pueblos de la provincia de Cádiz, y acaso sea 
la llamada Botón de gallo en Murcia. Según Odart, es 
el Pizzutello italiano, aunque lo duda Rovasenda. 
3 6 . Esimía.—Vulgo De Loja ( 9 7 ) . 
Sarmientos largos; racimos grandes; uvas apiña-
das, blancas. 
Se denomina Uva de Loja en Jerez, Puerto de San-
ta María, Algeciras, Tarifa y Málaga, de donde con 
especialidad se hace gran exportación para Ultramar. 
3 7 . Longa.—Vulgo Almuñccar ( 9 8 ) . 
.Sarmientos largos, rollizos, enteramente lampiños, 
de color pardo rojizo ciato y muy blandos; racimos 
delgados, muy ralos; uvas oblongas, muy delgadas y 
blancas. 
Kl nombre de Almuñccar lo recibe esta variedad 
por el del pueblo de la provincia de Málaga, que la 
cultiva en más grande escala y hace gran comercio 
de su pasa, con la denominación de Pasa larga. Her-
rera la llamó Layren ó Datilera; Valcárcel, Uva de 
pasa^ y otros autores le han conservado el nombre 
más genuino de Almuñccar; con el cual, y con el de 
Largo, se la reconoce también en la misma Málaga, 
en Algeciras, Jerez, Sanlúcar y otros pueblos de la 
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província de Cádiz, Se denomina en Madrid Chctva-
na ó Uva de pasa. 
Es el Palot de Titaguas y varios puntos de Va* 
lencia, reconocido asimismo en Barcelona. Es presu 
míble que sea esta la denominada Datilera Blanca 
en Murcia, y la que se dice Datilera en Cuenca. 
La pasa de esta uva vale siempre en el comercio 
doble que cualquiera otra. 
3 8 . Orchidea.—Vulgo Botón de gallo ( 9 9 ) . 
Sarmientos largos; racimos pequetlos; uvas apiña-
das, doradas y muy dulces. 
E l nombre vulgar indicado es el que recibe en Je-
rez, Sanlúcar y varios otros pueblos de la provincia 
de Cádiz. Se le llama Verdejo en Trebujena. Es pre-
sumible que sea el vidueño conocido por Verdejo fino, 
verdeja y verdejo en las provincias de Avila, Cáceres, 
León, Oviedo, ralencia, Segovia y Valladolid. 
Clemente incluye entre las variedades no compren-
didas en el cuerpo de su obra, una que denomina Ver* 
dejas de Málaga y que caracteriza por tener: Raci-
mos apretados; uvas menudas, verdosas, de hollejo 
delgado y agrias. 
3 9 . Jucundfi.—Vulgo Botón de gallo negro (100). 
Hojas amariHo-vcrdosasj uvas negras, muy dulces. 
Conocido principalmente en Jerez y el Tuerto de 
Santa María. Es posible, aunque dudoso, que los 
Verdejos negros de Segovia, Vizcaya y Zamora per-
tenezcan á esta variedad. 
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40. Generosa.'—Vg. Moscatel menudo blanco (101). 
Sarmientos muchos, tendidos, desiguales en longi-
tud, delgados, rollizos, enteramente lampiños, de co-
lor pardo rojizo muy subido y muy blandos; hojas 
algo pequeñas, enteras ó casi enteras; uvas redondas 
y doradas-
E s la variedad que da el mejor vino moscatel, cul-
tivada en Jerez, Sanlúcar y muchos pueblos de la 
provincia de Cádiz. Se conoce por Moscatel morisco 
fino en Málaga. En algunas partes le llaman Mosca-
tel castellano y en otras Moscatel común, como suce-
de en Madrid, reconociéndose su existencia en gran 
parte del territorio de la Península. Con el nombre 
de Máscalo bianco ordinario, se cultiva en Cerdeña, 
Luca y Siracusa. 
41. Moschata.—Vulgo Moscatel menudo mora-
do (102). 
Difiere poco de la anterior, distinguiéndose solo 
por el color de las uvas, que son redondas y rojas. 
Clemente reconoció algunas cepas de esta casta en 
los viñedos de Sanlúcar y suele encontrarse en algu-
nos puntos de los que cultivan la Generosa, 
42. Obovata.—Vulgo Moscatel gordo morado (103). 
Sarmientos más gruesos, de color menos subido; 
uvas grandes, algo duras, trasovadas y de color mo-
rado. 
En Jerez, Sanlúcar y otros varios puntos de la pro-
vincia de Cádiz se distingue con los nombres de Mos-
X 
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catei gordo morado; Io mismo se le llama en Motril. 
También se le dice en Madrid Moscatel romano mo-
rado, y en otras partes Moscatelón encarnado, Uva 
de Constansa., Muscat long violet y Violet muscat. 
Se cultiva también en Madera. 
43. Isidori.—•Vulgo Moscatel gordo blanco (104). 
Sarmientos de color amarillo de caña; uvas tras-
ovadas y algo doradas. 
Es el Moscatel gordo blanco de Jerez, Sanlúcar y 
muchos pueblos de la provincia de Cádiz, cultivado 
también en Almuñécar, Motril y otros de Málaga; 
Moscatel romano de Valencia; Moscatel real de Ma-
drid y de Motril; Moscatelón ó Moscatel flamenco en 
varias partes de Málaga; Moscatel romano blanco 
también en Madrid; Moscatel romano, de Valcarcel; 
Moscatelón ó Moscatel Jlanicnco de otros; Muscat 
Mane de los franceses, y The Raisin Muscat, de In-
glaterra. 
44. Bouteloui.—Vulgo de Boutelou (105). 
Uvas grandes, casi trasovadas, algo doradas, du-
ras y un poco dulces. 
Sólo ha visto esta variedad Clemente en una viña, 
llamada del Castillo, término de Sanlúcar, llamándo-
le la atención el parecido de esta planta con los mos-
cateles; aunque se diferencia por sus hojas menos 
pelosas, sus racimos más apretados y por el sabor 
distinto de sus uvas, que son más redondas. 
45. Sachsi.—Vulgo Vigiriega de Motril (106). 
Sarmientos postrados y duros; hojas verde-amari-
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lientas; uvas medianas, casi redondas, blanco-verdo- ¿ 
sas y dulces. & 
¡i 
Piensa Clemente que á esta variedad debe referirse I 
el Vigiriego de la Alpujarra. i 
4 6 . Vivas.—Vulgo Jamí (107). 
Sarmientos algo erguidos; hojas verde-amarillentas; 
uvas medianas, muy redondas, de color violado ne-
gruzco-sabrosas. 
Kl nombre de Jamí es el que le dan en varios pue-
blos de la provincia de Granada; se le dice Ami en la 
Puebla de Don Fadrique; Rochal en Valencia; Rojal 
en Madrid, como en Álava, Albacete, Alicante, Barce-
lona, Cuenca y Lérida, y aun en algunos pueblos de 
Valencia y Murcia; Royal en Titaguas y Royal negro 
de Valencia, Murcia y Teruel, Jamí negro en el bar-
ranco de Poqueira. 
47. Terana.—(108) De Clemente. 
.Sarmientos algo duros; hojas pequeñas, de color 
verde algo amarillento; uvas muy apiñadas, media-
nas, muy redondas, doradas, duras. 
Dice Clemente que se cultiva en Moguer. 
48. Spharocarpa-—Vulgo Alban real (109). 
Sarmientos algo duros; hojas verdes muy poco 
pelosas; uvas grandes, muy redondas, blancas, sa-
brosas. 
Esta variedad se cultiva en algunas viñas y empar-
rados de Granada. ¿Podrá ser alguno de los llamados 
Alba en Santander? 
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49- Pseudoapiana.— Vg. Moscatel de Flandesfi io). 
Hojas verde amarillentas, muy poco pelosas; uvas 
grandes, muy redondas, verdes. 
Según Clemente, llaman Moscatclón á esta varie-
dad, porque dicen suele tener un sabor de moscatel 
poco perceptibley muy agradable. Si así fuese, podría 
colocarse en la tribu de los moscateles, á los cuales 
se aproxima en efecto bastante por sus demás carac-
teres, y efl tal caso se reuniría á la casta que llaman 
Moscatel romano bianco; pero se diferencia en tener 
el hollejo más delgado. Añade que este Moscatel de 
Madrid es muy probablemente el que cita Fuenti-
dueña con el mismo nombre. Se cultiva en algunos 
emparrados de Granada. 
50. EUsatftth.—Vulgo Santa Isabel (ni ) . 
Sarmientos duros; hojas poco pelosas; uvas muy 
grandes, redondas, blancas, blandas é insípidas. 
Se cultiva en las parras de Granada, y dice Cle-
mente que puede ser la llamada Marquesa en el 
Jardín Botánico de Madrid. 
51. Vaoa.—(112) De Clemente. 
Racimos muy ralos; uvas menudas, oblongo aova-
das, negruzcas, algo duras, agrias. 
Crece silvestre en la Algaida. 
52. Euizla.—(113) De Clemente. 
Hojas palmeadas; racimos ralos; uvas medianas, 
casi redondas, negras, carnosas. 
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Se encuentran algunas cepas en las viñas de Pa-
jarete. 
5 3 . Se».—Vulgo Mollar de Granada (114). 
Sarmientos duros- hojas verde-amarillentas; uvas 
medianas ó muy grandes, variables en su coloración, 
blandas y sabrosas. 
Es el Mollar de Valcarcel, que cree del Amo es 
una variación del Mollar morado descrito por Cle-
mente. Se cultiva en viñas y emparrados de Granada. 
5 4 . Regalía.—Vulgo Uva de Rey (1 IÓ). 
Hojas de color verde-amarillento; racimos ralos; 
uvas muy grandes entre cilindricas y algo trasovadas, 
blancas, algo duras. 
E l nombre de Uva de Rey se lo dan en Jerez y va-
rios pueblos de la provincia de Cádiz; la llaman Ta-
mor lana va. SanMcar. Las hermosas uvas de esta va-
riedad se guardan con buen óxito colgadas para co-
mer en la estación fría. 
5 5 . Pallaáii.—Vulgo Ciutí (117). 
Sarmientos postrados; hojas amarillentas; uvas muy 
apiñadas, medianas, un poco oblongas, algo doradas, 
muy duras y algo agrias. 
E n Granada se la conoce con los nombres de Ciuií, 
Cedotí, Ceoíí y Ceutí; llámase Lanjarón en Motril, 
Málaga y Almería. Este nombre de Lanjarón es el 
que sirvió á La Leña para designarla. Es el Valen-
ti de Alicante y Murcia, llamado también Palop ó 
Polop dulce por Valcárcel. 
E n Murcia se distingue un Valenti real, que rela-
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ciona Rovasenda con el nombre de Valcncí real Mane, 
el cual dice es idéntico al Grosse Pause de Provenze\ 
dándole como sinónimos los de Valenciana, Valen-
cien de la ¥ alma y Valencien de Cut illas y Valoicín 
Mollard de Alcdo. 
No sabemos si los vidueños llamados Valencia en 
Albacete y Barcelona, como el Valence, de este últi-
mo punto, podrán referirse á dicha variedad. La que 
llaman en Madrid Guadalupe la considera Clemente 
muy afín, por lo menos á la expresada. También 
piensa que puede corresponder á esta misma varie-
dad la llamada Abuquí verdal en Baza. 
Es una de las mejores uvas para colgar. 
5 6 . Eacci.—Vulgo Casta de Ohanez (118). 
Hojas amarillentas; uvas muy apiñadas, medianas, 
casi cilindricas, algo doradas, duras, un poco agrias. 
Se la denomina Uva blanca en Ühancz, y la reco-
nocen por Casia de Ohaties, en Almería y Murcia. 
Es de gran aprecio por el mucho tiempo que aguanta 
colgada, hasta de un año para otro. Se la puede dejar 
en los parrales hasta Navidad, trasportándola luego 
sin alteración á largas distancias. 
5 7 . Niovasea.—De Clemente (119). 
Racimos ralos; uvas grandes, oblongas, algo rojas, 
duras, un poco ácidas y sabrosas. 
Se cultiva en algún que otro parral de Granada. 
58. Bíturiea.—Vulgo Cabernet ó Vidure. 
Sarmientos erguidos, duros, rollizos, de corteza 
luciente y rojiza; hojas pequeñas, delgadas, lampi-
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ñas, con cinco lóbulos agudos; uvas medianas, redon-
das, de hollejo grueso y duro, crugientes y de color 
negro violáceo. 
E l nombre de Cabernet se le da á las cepas de di-
cha característica en el Medoc, y el de Vidure en las 
arenas ó gravas cercanas á Burdeos. Hay en Francia 
la creencia de que el último de los mencionados nom-
bres [Bidure, en dialecto patois), es una corrupción 
del antiquísimo Biturica, con el cuál se designaba una 
casta de vid muy estimada en tiempo de Columela y 
de Plinio. 
Se distinguen dos variaciones del Cabernet: i.a E l 
Petit Cabernet, ó sea el renombrado Cabernet-sauvig-
7io}it que produce los exquisitos vinos tintos del Me-
doc, en más notable proporción. 2.a E l Gros Cabernet 
ó Carmenet. Ambas variedades las ha importado el 
Sr. D. Eloy Lecanda, de Vaíladolid, en su extenso 
viñedo de la Vega llamada de Sicilia y Carrascal, tér-
mino municipal de Valbucna de Duero. También pa-
rece cultivado el Cabernet en Navarra; aunque tene-
mos esta noticia poco determinada. 
Del nombrado Vidure también se reconocen otras 
dos variaciones: petit y grosse. 
5 9 . Burgundy.-—Vulgo Pinol noir 6 franc-noirieyi 
de Borgoña. 
Sarmientos delgados y duros, con meritallos lar-
gos, ofreciendo una coloración violácea-leonada; ho-
jas redondas, gruesas, de un verde intenso; uvas un 
poco ovoideas, negras y cubiertas de una eflorescen-
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cia azulada; el hollejo grueso y rico en materia colo-
rante. 
Este vidueño, algo cultivado en Navarra é impor-
tado de la Borgoña por el Sr. Lecanda, en Valladolid, 
se conoce además en Francia con los nombres de 
Franc pino't y de Auvernat noir; en la Champagne 
le llaman Plañí dore noir y en Suiza Servanicn, 
En la Borgoña es la casta de cepa más estimada, 
que produce el selecto y aromático vino de tan ex-
tendida fama. 
6o. AlbiHoidea (i).—Vulgo Fendant rouxóCliasse-
las rosado. 
Brotes ligeramente violáceos; uvas gruesas, iguales, 
crugicntes, de color rosáceo ó rubio. 
Parece que se ha importado esta variedad ó una 
muy análoga en Navarra. Se halla frecuentemente en 
Suiza. 
Los C/iasselas están muy generalizados en los paí-
ses vitícolas, acaso más por 3o abundante de su pro-
ducción que por la calidad poco selecta del vino que 
con esta uva se obtiene. La Ampclografía de Rova-
senda señala variados Chasuias en América, en Ar-
gel, Jerusalem, Austria, Florencia, Portugal, y aun 
en nuestra isla de Tenerife. En el Mediodía de Fran-
( i ) E l nombre ilc ALPILLOIUKA «juieiL- siMo significar la seme-
janza que los plamclistas encuentran entre lns Chasstfis y los Af-
billos. E n este n i ímero se encuentra nuestro particular amigo dun 
Franc isco V i d a i y Codina. 
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cia es infinito el número de estas castas de cepas, 
ofreciendo uvas blancas, ó doradas, ó rojizas ó ne-
gras. Rovasenda dice con razón, que de tanto y tan 
injustificado nombre como acumulan los plantelistas, 
podría disminuirse mucho el número de variedades, 
mediante un estudio escrupuloso y razonado. 
2.a ESPECIE.—VITIS F ATI ENS (Clem.) 
CARACTBSES.—Hojas muy peludas, casi enteras, has-
ta palmeadas; cabillo grueso; flores hermafroditas en 
racimos. 
VARIEDADES COMPRENDIDAS 
61. rimiasima.—Vulgo Perruno duro (67). 
Sarmientos tendidos, largos, medianamente grue-
sos, rollizos, duros, pardo-blanquizcos; hojas media-
nas, algo irregulares, palmeadas, con los senos en-
sanchados y muy peludas; racimos muchos, grandes 
y apretados; uvas blancas, algo rosadas y duras. 
Es una de las variedades más apreciadas en Jerez 
para la vinificación, llamada Perruno en dicho pue-
blo, y Perruno duro en Arcos, Espera y Pajarete; 
Perruno de la Sierra en diferentes puntos. Sus uvas 
maduran tarde y resisten mucho á las causas de 
putrefacción. 
62, Hirsuta.—Vulgo Cañocazo (115). 
Sarmientos muchos, erguidos unos y otros algo 
inclinados, medianos,gruesos, de color rojo-parduzco 
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claro y de madera dura; hojas grandes las inferiores, 
enteras ó casi enteras, muy peludas, las demás me 
dianas, casi enteras ó lobadas, á veces palmeadas; 
racimos grandes, algo ralos ó flojos; uvas grandes, 
redondas, doradas y blandas. 
Otro vidueño muy apreciado en Jerez para la vini-
ficación, donde le denominan CaTtocazo. Se le llama 
Mollar blanco en Sanlúcar y Trebujena. Aseguran 
que se encuentra también cultivada en Barcelona. 
3 a ESPECIE—VITIS ORIENTAL1S (Clem.) 
CAEACTEEES.—Hojas borrosas, medianas ó peque-
ñas; lobadas ó palmeadas y sinuosas; dientes media-
nos y largos; flores hermafroditas. 
VARIEDADES COMPRENDIDAS 
6 3 . tFberrima.—Vulgo Palomino ó Listán (1). 
Sarmientos tendidos, largos, tiernos y lampiños; ho-
jas palmeadas con los senos acorazonados; uvas re-
dondas, algo apiñadas, blancas, dulces y de hollejo 
delgado. 
Si con el nombre de Listán comím le ha dado ma-
yor celebridad Clemente, y bien merece este concep-
to por el agradable vino que produce esta uva en la 
Manzanilla de Sanlúcar, tiene hoy tanta ó mayor im-
portancia este vidueño por servir de base principalí-
sima á la fabricación del vino fino de Jerez, conocido 
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en todo cl mundo, y cuya más selecta clase se en-
cuentra en el estilo llamado Palma. 
Las cepas de Palomino forman en la actualidad 
de los viñedos de Jerez, constituyendo el resto 
los Mantúos de Pilas y Cas/e/lana, los Albillos, Mo-
llares, Perruno duro y Cañocazo, que antes daban 
carácter más determinado al típico vino de Jeres. 
Se le denomina Listan en Sanlúcar de Barrameda; 
Palomina blanca en Jerez de la Frontera, Tiebujena, 
Arcos, Espera y Pajarete; Palomino en Conil y Ta-
rifa; Tempranilla en Rota, Trebujena y Granada-, 
Orgazuela en el Puerto de Santa María; Tempranas 
àlanças en Málaga y varios pueblos de dicha provin-
cia ; Temprana ó Temprano en Algcciras, Motril, 
Granada, La Alpujana, Guadix, Baza, Río Alman-
zora, etc., Alban en Granada. 
Según D. Mariano Lagasca, esta variedad sería el 
mismo Blanco ó Tcmpranillo del Campo de Cariñe-
na. La Memoria de la Kxpusición Vinícola celebrada 
cu Madrid el año 1877 señalad Listan comün en las 
provincias de ííarcelona, Córdoba, Madrid, Murcia, 
Navarra y Salamanca, además de las mencionadas 
localidades que cita Clcineute. No sabemos si la lla-
mada Alba menor en Santander podrá ó no corres-
ponder á esta variedad. 
E l cultivo de este vidueño, tan extendido por las 
provincias de Cádiz y de Málaga, no sólo tiene el 
propósito de la obtención de vino excelente, sino que 
además, el aprovechar su uva para comer, por lo 
agradable de su sabor. E l mismo Sr. Lagasca consig-
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na que, en el campo de Cariñena, mezclan el mosto 
de su tcmpramllo á sus famosos vinos tintos, con el 
fin de darles mejor calidad, y en algunos puntos cul-
tivan particularmente el expresado vidueño para sacar 
un vino blanco exquisito, que elaboran con mucho 
esmero. 
64, Hiacinthiaa.—Vulgo Listan morado {2). 
Sarmientos tendidos, largos, tiernos y lampiños; 
hojas palmeadas con los senos acorazonados, uvas re-
dondas algo apiñadas de un color rojo-jacinto y con 
hollejo delgado. 
El nombre de Listan morado se lo dan en Sanlú-
car, donde tienen esta variedad por poco esquilmeña. 
Parece que es la misma que denominan Tempranas 
negras en Málaga. 1.a cree Clemente cultivada tam-
bién en Granada, pero añade que no sabía cou qué 
nombre. 
65. Antiliana.—Vulgo Listan ladrenado (3). 
Sarmientos borrosos por la parte inferior; racimos, 
muy pocos; uvas apiñadas, grandes y algo doradas. 
Se le dice Lislán (adratado en Jerez, el Puerto y 
Sanlúcar; Lisfdu ¡aeren en Trebujena. 
Sólo se diferencia del Lisian común, en la caracte-
rística, que se deja expresada; pero algunos sospechan 
que dicha variedad proviene del Lisian, porque no se 
sabe xjue nadie la haya plantado de intento. Es rara 
en los viñedos de las citadas localidades. 
ó6. lágeri.—Vulgo Colgadera (4). 
Sarmientos tendidos, gruesos, y más duros; hojas 
17 
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de un verde más claro y más borrosas, con sus divi-
siones ó senos algo acorazonados; pedúnculo, tierno; 
uvas muy apiñadas, medianas y blancas. 
E l nombre de Colgadera, se lo dan en Logroño 
Peralta y Sanlúcar. Parece que esta variedad se trajo 
de la Rioja á Sanlúcar, donde ha degenerado. La uva 
que produce tiene un sabor muy delicado; aseguran 
que es la que más contribuye á la generosidad del 
famoso vino de Peralta. En Madrid se le conoce por 
blanco de Valdepeñas. 
La Memoria de la Exposición Vinícola de 1877, 
señala Colgaderas en Albacete, Cuenca, Salamanca 
y Soria. Indica, además, Colgadilla blanca y Colgadi-
lla negra en Murcia; aunque estas últimas no es posi-
ble presumir si corresponderán ó no á la Ligeri. 
67. Fuenteduenn».—De Fuentedueña {5). 
Sarmientos tendidos y de un color más claro; hojas 
menos borrosas, con los senos casi acorazonados; pe-
dúnculos duros; uvas muy apiñadas, medianas, blan-
cas, y con el hollejo algo grueso. 
Piensa Clemente que es probable provenga esta 
variedad de sarmientos traídos de la Rioja con los de 
la Colgadera, con cuyas cepas halló ésta confundida. 
68. Cupani.—Vulgo Tempranillo de Peralta ó de 
la Rioja (6). 
Sarmientos menos tendidos y algo más duros; ho-
jas de cuatro ó seis lóbulos, con los dientes largos; 
uvas muy negras (frase de Clemente), sabrosas, car-
nosas y tempranas. 
Según Clemente, trasplantada esta variedad de Lo-
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groño al pago de Munibe, en Sanlúcar, ha degenera-
do, y así no es de extrañar que su caracterización la 
considere poco precisa. Añade, que es de las castas 
más estimadas en Logroño y Peralta, por el sabor de 
la uva y el famoso vino tinto que produce. 
Créese que es la variedad conocida en Madrid con 
el nombre de Listan tempranilla. 
E l Sr. D. José Vaüer, inteligente viticultor de Za-
ragoza, en una interesante Memoria sobre el Cultivo 
y plantación de la vid, presentada á la Sociedad Eco-
nómica Aragonesa de Amigos del País, y que aprobó 
esta corporación en sesión de 28 de enero de 1882, 
establece (pág. 4 ) que el vidueño Tempranillo de 
Navarra, se denomina Cencibera en Zaragoza; Tinto 
aragonés en Castilla, y Coregon en Tarragona, Ade-
más, en carta particular con que nos ha favorecido 
(en 13 de diciembre de 1884), dice:—«El Carignane 
ó Plant d'Espagne es la Cencibera, ó sea la primera 
variedad descrita en mi Memoria, y es sin disputa 
tan buena como el Cabernet gris de Burdeos, atribu-
yendo á tan preciada casta el haber obtenido varias 
medallas de plata y cobre, con diplomas de perfeccio-
namiento , en cuantas Exposiciones he presentado 
su vino.» 
En su mencionada Memoria, escribe el Sr. Valier: 
—«Casta antiquísima, base de nuestros mejores vi-
nos antiguos y de color granate oscuro, de un pro-
ducto finísimo, seco y de tan buena conservación, 
que no se rancia con facilidad. Apenas se encuentra 
en nuestros viñedos esta clase de cepa, por dos cau-
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sas: la primera por ser poco productiva, y Ia segunda 
por estar muy predispuesta al Oídium Tukery. Nin-
guna de las vides, hoy día en boga, puede compa-
rarse con la Cencibera, en calidad y finura, E l tener 
su vino 13o de alcohol tan solo, la fijeza en su colo-
rido y sus buenas condiciones para conservarlo, hace 
que sea la primera cepa de tinto de este país (Zara-
goza). Necesita tierra de fondo arcillo-caliza. Es sen-
sible que por temor al Oídium, tan fácil de comba-
tir, se abandone este excelente vidueño; pues en un 
día muy próximo serán sus vinos tan buscados en 
nuestro país, por su finura y delicadeza, como lo son 
en Francia los del Hedoc y laBorgoña.* 
La importancia que en el día tienen para España 
las vides de uvas tintas, nos ha hecho no omitir nada 
de las interesantes observaciones del Sr. Valier. 
Relacionando ahora la característica de sus sinó-
nimos Tinto aragonés y Ca7'igiiane1 debemos hacer 
notar que ya Herrera se ocupó del vidueño llamado 
por él Aragonés, diciendo:—«Es uva prieta; tiene los 
racimos grandes y muy apretados, y la uva gruesa; 
son cepas de mucho llevar. Estas, si se ponen en 'la-
no, cargan sobre manera, y hacen un vino muy 
retinto oscuro y espeso, y si en altos ó en arenales, 
no cargan tanto, hacen el vino más claro y suave, y 
de más tura.» 
Clemente, en sus adiciones al Herrera, duda si este 
Aragonés será el Aragonês negro ó Tinto aragonês 
de la traducción de Rosier. 
Mr. A. du Breuil describe el Carignane, llamado 
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también Crignane, Boh dnr. Plant d' Espagne y Ca-
talán, en el Herault. Pirineos orientales y otros de-
partamentos del Sudeste de Francia, diciendo: «Sar-
mientos gruesos, erguidos, rojo claros, duros y que-
bradizos; hojas anchas, divididas en cinco lóbulos, 
con senos profundos, dentadas, borrosas por su en-
vés; peciolos rojos; racimos grandes; uvas bastante 
gordas, redondas, poco agradables al paladar. Cepa 
fértil. Vino de buena calidad, tinto, áspero y de lar-
ga duración. Terreno sustancioso, algo elevado y en 
la proximidad del mar. 
El Conde de Gasparin describe también el Carig-~ 
nan, diciendo que es planta del Roussillon, cuyas 
uvas son redondas y negras, que dan buen vino tin-
to. Aftadc que la cepa rinde abundantes productos 
en Los buenos terrenos. 
Anotadas las diversas características de los nom-
bres dados como sinónimos, presentamos los elemen-
tos suficientes para que pueda formarse juicio exacto 
por los prácticos, para que puedan hacerlas rectifi-
caciones oportunas. ¿May relacionadas una ó dos va-
riedades en los caracteres expuestos? 
6 9 . FiasUis.—Vulgo Palomino negro ( 7 ) , 
Sarmientos tendidos, largos y tiernos; hojas pal-
meadas con los senos acorazonados- uvas más me-
nudas, de hollejo más grueso y poco traslucientes. 
Aunque se le llame 'Palomino en Sanlúcar, no se 
le puede considerar Palomino común, segi'm le llamó 
Clemente; porque es mucho menos frecuente que el 
Palomino blanco y hasta raro en las viñas de Jerez. 
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Se le conoce por Palomino negro y es poco nota-
ble en Arcos, Chipi ona, Espera, Jerez, Moguer, Pa-
jarete, Rota, Sanlúcary Trebujena. Le dicen Cente-
lla en Rota. Creen algunos que debe corresponder á 
esta variedad la Tinta castellana. 
L a Memoria de la Exposición Vinícola señala la 
existencia de los Palominos en Barcelona, Cáceres, 
Huelva y Murcia; aunque no es posible afirmar que 
esta denominación se refiera en tales puntos al Fissi-
lis y no á la otra variedad llamada Palomino blanco, 
ó sea la Ubérrima, que también recibe el nombre ge-
nérico de Palomino o Palomina, en muchas locali-
dades sin denominación especial. 
Es probable que sea este mismo vidueño el re-
nombrado Palomino ñero del Vesubio y de la Tos-
cana. 
70. Venatorum,—Vulgo Palomino bravio (8). 
Sarmientos tendidos, largos y tiernos, con un co-
lor más subido; hojas de un verde algo amarillento 
con los nervios blancos; uvas más pequeñas, menos 
negras, más blandas, de hollejo más grueso y muy 
traslucientes. 
Se le denomina Palomino bravio en Sanlúcar. La 
Memoria de la Exposición Vinícola señala esta varie-
dad en Albacete y Cuenca, bajo los nombres de Gen-
cibel, Genciber de Aragón, Gencibera y Jarcibera^ 
con los caracteres expresados, y añadiendo que da 
vino tinto de pasto. 
71. Tallaz.—Vulgo Mantúo castellano (9). 
Sarmientos unos tendidos y otros erguidos, largos, 
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con meritallos prolongados, lampiños y muy duros; 
hojas medianas, algo irregulares, casi enteras, con la 
borra muy adherente y blanca, de color verde ama-
rillento, rojizas al desplegarse y que caen muy tarde; 
racimos ralos, grandes y con los pedúnculos correo-
sos, uvas grandes, casi redondas, de un colorverde os-
curo, muy sabrosas y de hollejo delgado. 
Le dan el nombre de JHa/tt/w castellano en Jerez y 
muchos pueblos de la provincia de Cádiz; Mantüo de 
Sanlncat-y en Almonte; Mantüo, en Algeciras. Hay ade-
más: Mantíw castellano, en Barcelona, Córdoba, Gra-
nada, Huelva, Madrid, Málaga, Salamanca y Sevilla. 
Clemente indica que este vidueño es muy afín con 
la variedad denominada Castellana en Madrid, cuya 
identidad podría explicar el origen de Castilla que 
revela su nombre en Andalucía. Duda Clemente si 
corresponderán también á esta casta las Moniüas de 
Málaga. 
En Jerez se cultiva principalmente en los terrenos 
llamados de Arenas, y además de merecer aprecio 
para la vinificación, se estiman mucho sus uvas para 
comer. 
72. Silvática.—Vulgo Mantüo bravio (10). 
Sarmientos delgados, blanquizcos, algo duros, con 
meritallos muy largos; hojas de un verde subido, las 
inferiores muy grandes; uvas verdes, tardías, que 
abortan frecuentemente. 
E l llamar bravio á este vidueño en Sanlúcar de-
pende de considerarle como el tipo silvestre de la va-
riedad anterior. 
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73- Rubella,—Vulgo Mantúo morado (11). 
Sarmientos delgados, blanquecinos, algo duros, 
con meritallos muy largos; hojas de un verde subido, 
las inferiores muy grandes, uvas de color rojo claro. 
Se llama Mantüo morado en Arcos, Chipiona, Es-
pera, Jerez, Rota, Sanlúcar y Trebujena. 
74. Pensilia.—Vulgo Mantúo de Pilas (12). 
Sarmientos blanquizcos, muy duros, algo borrosos 
en la base; hojas verde-amarillentas, con los dientes 
algo más largos, y que caen muy tarde; uvas muy 
grandes, bien redondas, algo doradas, de sabor dulce 
un poco empalagoso y muy tardías. 
E l nombre de Manlüo de Pilas es peculiar espe-
cialmente á Jerez, Puerto de Santa María, Conil y 
Trebujena. Se llama Monlüo de Sanlúcar, en Moguer, 
Monte-olivete (nombre de una antigua viña), y Uva 
de Puerto Real en Sanlúcar, donde se cree importada 
de dicha villa de Puerto Real á el viñedo de Monte-
olivete. También se la denomina Uva de Rey en San 
lúcar y el Condado de Niebla; Gabriela, en Arcos, Es-
pera y Pajarete. 
La uva de esta variedad da muy buen vino, de 
bastante cuerpo, y al que pueden atribuirse en gran 
parte las cualidades del más renombrado, como Je-
rez, en estilo Palo cortadô  con su color de oro 
intenso, su sabor pastoso y su perfume. E l fruto pue-
de dejarse en las cepas hasta pasadas las primeras 
lluvias del otoño, como acostumbran en Chiclana, 
hacia cuya época tienen grande estimación para co-
mer. También se conserva esta uva colgada y se des* 
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tina á la fabricación de pasas, como se hace en Al-
monte. 
Lo generalizado que se halla este vidueño en el 
Condado de Niebla explica bastante, en nuestro con-
cepto, la preferencia que dan á sus vinos los extrac-
tores de Jerez para surtir sus bodegas, sin perjuicio 
de que influyan otras causasen la advertida elección. 
75. ConferMssima.—Vulgo Mantúo laerén (13). 
Sarmientos blanquizcos-, muy duros; hojas verde-
amarillentas, muy borrosas, que caen muy tarde; 
uvas muy apiñadas, grandes, algo doradas, tardías, 
con las venas manifiestas. 
Se la conoce por Mantüo lacren en Jerez, Sanlúcar, 
Trebnjena, Arcos, Espera y Pajarete. Se cultiva con 
el nombre de Layrcn en Moguer; con el de Layre?ies 
en Tarifa y también con el de Lacren de rey en Ar-
cos, Espera y Pajarete. 
La Memoria de la Exposición Vinícola de 1877 
señala el Manííto ¡airen en Córdoba y Lairenes en 
las provincias de Cáceres, Ciudad Real, Málaga, Se-
villa y Toledo. 
76. Pellucida.—Vulgo Cordobí (14). 
Sarmientos blanquizcos, muy duros; hojas de un 
verde-amarillento, que caen muy tarde; uvas grandes, 
doradas, traslucientes, con las venas muy mani-
fiestas. 
Se cultiva esta variedad en las viñas de Trebujena 
y en los terrenos que denominan de Arenas en Jerez. 
77. lierleti.—Vulgo Fray gusano de Miraflores (15). 
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Sarmientos blanquizcos, muy duros; hojas verde-
amarillentas, que caen muy tarde; uvas redondas, 
verdes y tardías. 
Se cultiva en los pagos de Miraflores y Palmosa, 
correspondientes aí término municipal de Sanlúcar. 
78. Isgophylla.—Vulgo Torrontes (16). 
Sarmientos blanquizcos, muy duros; hojas casi 
iguales, de un verde muy oscuro, con los senos muy 
profundos, acorazonados; racimos aovado-cilindricos; 
uvas muy apiñadas, medianas, redondas y algo do-
radas. 
Se cultiva esta variedad en algunas viñas de Tre-
bujcna, y la Memoria de la Exposición Vinícola 
de 1877 señala su existencia en las provincias de 
Alicante, Almería, Cáceres, Ciudad Real, Cuenca, 
Guadalajara, Salamanca y Sevilla. 
Se aprecian sus uvas por lo mucho que resisten á 
la acción del viento, del sol y de las lluvias, conside-
rándose excelentes para elaborar buen vino. Hay un 
antiguo refrán referente á este vidueño, que dice: To* 
rroniés, ni la comas, ni [a des\ que para vino bue-
na es. 
La Ampelografía de Rovasenda índica que la po-
see el autor en su finca del Crugidero (Italia). 
79. Stefhani.—Vulgo Jaén negro de Sevilla (17). 
Sarmientos bastantes, algo cortos, delgados, rolli-
zos, enteramente lampiños y pardo-rojizos; hojas al-
go pequeñas, irregulares, palmeadas, con todos los 
senos acorazonados por lo general, algo rugosas, 
lampiñas y verde amarillentas por el haz, muy borro-
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sas en su envés; racimos muchísimos, medianos y 
muy apretados; uvas medianas, casi redondas, muy 
obtusas, negruzcas, ásperas y tardías. 
Se denomina Jaén negro en Jerez, Sanlúcar, Tari-
fa y Trebujena; citando Clemente como similar ó 
análogo el Burgundy grape de Langley. 
No es dudoso que debe corresponder á la misma 
variedad el Jaén negro de Sevilla, y es imposible de-
terminar sí muchos vidueños nombrados de igual mo-
do en varias provincias de España corresponderán á 
esta ó á la siguiente variedad. 
80. Crescencii. — Vulgo Jaén negro de Grana-
da (18). 
Sarmientos muy gruesos, de color más subido y que 
suelen partirse en dos casi iguales, á dos decímetros 
de su origen, formando una horquilla en cuyo sitio 
echan los mejores racimos; hojas lobadas ó casi loba-
das de un verde muy oscuro, que va manchándose 
de rojo amoratado al aproximarse el tiempo de ma-
durar la uva; racimos muy grandes (dos kilogramos), 
uvas muy negras. 
Es el Jaén prieto negro de Motril y otros pueblos 
de Granada, y probablemente el más conocido en Má-
laga, en Jaén y en Almería. 
81. Varronis.—Vulgo Jaén blanco {19). 
Sarmientos cortos, más bien que largos, delgados, 
rollizos, nada ondeados, finamente estriados y rojizos; 
hojas bastante grandes, verdes por su haz, que es lam-
piño, verde-amarillentas y borrosas por el envés, di-
vididas en cinco lóbulos ó segmentos; racimos abun-
dantes; uvas casi globosas, amarillo-verdosas ó ama-
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rillas como el ámbar, traslucientes, gordas el mayor 
número y pocas menudas. 
E l Jaén blanco se estima bastante para vino en to-
da la provincia de Madrid. 
Anota Clemente este vidueño como cultivado en 
Arcos, Espera, Jerez, Pajarete, Sanlúcar y Trebujena, 
añadiendo que le llaman Garrilla en Umbrete. 
Dice D. Mariano del Amo, al cual corresponde la 
característica que hemos consignado para esta varie-
dad, que debe juzgarse como muy principal para la 
confección de vinos en casi todas las provincias de 
España, con el denominado Jaén negro de Sevilla; 
pero advierte la confusión que en realidad existe para 
determinar las diferentes castas de Jaénes, refirién-
dose la característica dada por dicho señor al Jaén 
de Granada. La Memoria de la Exposición Vinícola 
de 1877 señala la existencia del Jaén blanco en Alava, 
Albacete, Alicante, Almería, Avila, Barcelona, Cáce-
res, Castellón, Ciudad Real, Córdoba, Cuenca, Grana-
da, Guadalajara, Jaén, Madrid, Málaga, Murcia, Sala-
manca, Sevilla y Toledo. 
En Francia dan este nombre de Jaén á algunos 
vidueños, reconociendo: Jaén doradilla. Jaén blanco 
(núm. 501 de la Ampelografía del Conde Odar), Jaén 
blanc de Málaga, Jaén de Castilla, Jaén negro de 
Granada, Jaén negro de Sevilla, Jaén del plan blanc. 
Jaén de Letur de Morateila y Jaén de Letur petit 
blanc. Este último lo indican como sinónimo de Au-
giU de uvas redondas, que cultivan en elHeraulty 
que llaman Ckercs en el Gard. 
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82. Racemosíasima.—Vulgo Albílio castellano (23). 
Sarmientos muchísimos, postrados, nada ondeados, 
rollizos y de color pardo rojizo subido; hojas algo 
irregulares, palmeadas por lo común, con los senos 
acorazonados, rojizas al desarrollarse, algo rugosas y 
lampiñas en el haz, con borra blanca y muy adheren-
te en el envés; pedúnculo corto y leñoso; uvas media-
nas, casi iguales, blandas y jugosas, verdes y muy 
apiñadas. 
Se denomina Albillo castellano en Jerez, Âlbillo ca-
galón en Sanlúcar, Puerto de Santa María, Rota y 
Chipiona; Albillo en Moguer y otros puntos, 
La fama del Albillo de Madrid es bien conocida, 
y no menos la del de Cebreros (Avila), de donde se 
exporta en gran cantidad para llevarla al increado tie 
París. 
E l vino que se obtiene de esta uva se considera 
como excelente en Andalucía, lo mismo que en Cas-
tilla; ofreciendo la ventaja de ser muy abundante la 
cantidad de zumo que proporciona. Señalan positiva-
mente la existencia del Albillo castellano en Avila, 
Burgos, Cádiz, Cuenca, Madrid y Salamanca. No 
quiere esto decir que muchos de los vidueños cono-
cidos solamente por Albillo en otras muchas provin-
cias dejen de pertenecer también á la variedad que 
nos ocupa. 
83. Succosa.—Vulgo Albillo negro (24}. 
Sarmientos postrados, largos, delgados, tiernos y 
de color más claro; hojas enteras ó casi enteras, á 
veces lobadas, rara vez palmeadas; racimos muchos, 
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grandes y menos apretados; uvas negras, menos blan-
das y jugosas que las de la variedad anterior. 
En Jerez y Sanlúcar se denomina Albillo negro, 
reconocido en Córdoba y Cuenca también, y que de-
be existir en otras provincias de España. 
84. Lalennae.—Vulgo De La Leña (25). 
Sarmientos postrados, largos, delgados y tiernos-, 
hojas pequeñas, de un verde subido; uvas chicas, algo 
prolongadas, de mediana blandura, poco apiñadas, 
con sus pedúnculos tiernos, algo ásperas y menos 
empalagosas que las del albillo castellano. 
Es variedad poco determinada, observada por Cle-
mente en uno de los pagos de Sanlúcar, y que no es 
posible calcular si existirá en alguna otra provincia, 
donde se señala la existencia de variados Albillos. En 
la de Salamanca, por ejemplo, se indican, además del 
Albillo castellano, los siguientes: A. blanco fino, A. de 
Toro doradoy A. verdal, A. de San Jerónimo. 
85. Beguilleti.—Vulgo de Beguillet (2Ó). 
Sarmientos postrados, algo gruesos; hojas peque-
ñas, de un verde subido, con los senos más ensancha 
dos y los dientes medianos, racimos con los pedún-
culos cortos y tiernos; uvas pequeñas y prolongadas, 
muy apiñadas, trasovadas, verdes, jugosas y de un 
dulce agradable, aunque ásperas. 
También es poco determinada y vista por Cíe-
mente en un solo pago de viñas de Sanlúcar. 
86. Heppe.—Vulgo Albillo pardo (27). 
Sarmientos postrados, largos, delgados y tiernosj 
hojas pequeñas, de un verde subido, con los dientes 
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pequeños y muy borrosas; racimos medianos, aovado-
cilíndricos; uvas muy apiñadas, casi redondas, de un 
verde amarillento claro, con las venas manifiestas. 
Se llama Albillo pardo en Jerez, Sanlúcar, Trcbu-
jena, Arcos, Espera y Pajarete. A ésta debe referirse 
ó á variedad muy afín el Pardillo de Madrid, Uva par-
dilla de Boutclou. ¿Será el Albillo dorado de Toro? 
87. Herrerae.—-Vulgo Albillo de Huelva (28). 
Sarmientos postrados, muy largos y rojizos; hojas 
pequeñas, de color verde subido, con los senos más 
profundos y ensanchados; racimos grandes, aovado-
cilindricos; uvas muy apiñadas, casi redondas y de 
un verde amarillento claro. 
Se denomina Albillo de Huelva en Las Cabezas de 
San Juan (Sevilla) y en el Puerto y Trebujena de 
Cádiz. Es probable que los vinos de la provincia de 
Huelva deban muchas de sus excelentes calidades á 
este vidueño, cuyo vino es exquisito y de fuerza. 
¿Será el Albillo fino de varias localidades vitícolas de 
España? La clasificación bien hecha de los Albillos es 
de un grande interés para nuestro país. 
88. Valida.—Vulgo Albillo loco (29). 
Sarmientos tendidos, largos y duros; hojas gran-
des, borrosas, con la borra muy adherente; racimos 
aovado-cilíndricos; uvas muy apiñadas, redondas, 
verdes y blandas. 
Observado principalmente en A reos y en Espera. 
Conviene repetir aquí la advertencia, sobre que algu-
nos consideran incluidas ciertas variedades de Chas-
selas en la tribu de los Albillos, 
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89- Leíirwerberi.—Vulgo Albílio de Granada (30). 
Sarmientos tendidos, numerosos, largos, rollizos, 
lampiños y de color pardo-rojizo; hojas desiguales, 
las mayores palmeado-lobadas y las pequeñas casi 
orbiculares, verdes por el haz y agrisado-borrosas 
por su envés; uvas muy apiñadas, medianas, algo 
oblongas, blanco-amarillentas ó verdosas y blandas. 
Es el Albillo conocido en Granada, Motril y la Al-
pujarra, donde se cultiva en viñas y emparrados pa-
ra comer el fruto, que es muy temprano en todas 
partes. 
90. Acerba.—Vulgo Verdaguiiía (31). 
Sarmientos muchos, duros, algo delgados, nada 
ondeados, rollizos, de color pardo rojizo claro; hojas 
grandes, borrosas, con la borra muy poco adherente; 
racimos aovado-cílíndricos; uvas muy apiñadas, casi 
redondas, verdes y agrias. 
Se denomina Vcrdaguilla en Sanlúcar y Jerez; 
Albillo peco en Trebujena, donde es más frecuente. 
91. Milleri.—Vulgo Verdal (32). 
Sarmientos duros, nada ondeados, rollizos, de co-
lor pardo-rojizo; hojas algo grandes, casi enteras, un 
poco rugosas, de color verde subido y con la borra 
de su envés blanca y adherente; racimos ralos; uvas 
oblongas, verdes, blandas y ásperas. 
Según Rojas Clemente, se llama Verdal y aun Ver-
dehoja en Granada; Santa Paula en Zujar. 
Los nombres de Verdal, Verde, Verdaleja y Ver-
desillo se dan á varios vidueños en diferentes pro-
vincias de España, sin que sea posible, con los pocos 
datos que existen, aclarar la significación propia de 
tales nombres. 
Dos variedades indica como distintas el botánico 
Clemente entre las que no incluyó en el cuerpo de 
su obra; ambas con el nombre de l'vrdai. Llama á 
una Verdal de los l'élcz, describiéndola como de cepa 
muy viva?.; sarmientos muy cortos y tiernos, con el 
cañuto ó meritallo corto; racimos muchos; uvas gor-
das, redondas, algo verdosas, de hollejo inediana-
mentc tierno, tardías y ofreciendo la circunstancia de 
podrirse mucho. Aíiade que los demás caracteres 
convienen con el Jaén común; siendo la más frecuen-
te en Vclcz-Rubio, aunque su vino no iguala en bon-
dad al del Jaén blanco. 
La otra también relacionada ct i igual concepto es 
ía que denomina Verdal negro, igualmente de los 
Vélez, presentando sarmientos negruzcos; racimos 
muchos y uvas blancas. Ks muy parecida al Verdal 
eomún de los mismn^ pueblns. 
92. Paluatris.—Vulgo Verdot de Burdeos. 
Sarmientos gruesos, largos y tendidos ó postrados; 
hojas trilobuladas, marcámlose poco cada uno de 
sus grandes lóbulos puntiagudos, nervaduras salien-
tes en e¡ envés, con vello abundante blanco y lano-
so; uvas relativamente pequeñas, redondas, con holle-
jo duro y muy negras. 
Esta variedad es la que denominan de los Palus ó 
suelos pantanosos en JJurdeos, por constituir ct fondo 
de los viñedos que ocupan terrenos de formación pa-




tancias de excesiva humedad. Relacionamos el indi-
cado vidueño por haberle importado en su finca de 
Sicilia y Carrascal, término de Valbueua de Duero, 
el agricultor de Valladolid, Sr. Lecanda, entre las di-
ferentes variedades que ha traído de Francia. 
En la Gironda se reconocen el Gros y el Petif 
Verdot\ creyendo algunos que á la misma variedad 
debe referirse el vidueño llamado Iteren laDordofla. 
93. Impatiens.—•Vulgo Abejera (33). 
Sarmientos muchos, algo erguidos, largos, tiernos, 
medianamente gruesos, rollizos y pardo-amarillentos; 
hojas enteras ó casi enteras, grandes, algo rugosas, 
de un verde poco subido en su haz y borrosas en el 
envés; uvas muy apiñadas, trasovadas, verdes, muy 
jugosas y con las venas manifiestas. 
Se denomina Abejera en Espera, Jerez, Sanlúcar y 
Trebujena. Es conocida en Sevilla y también en Sa-
lamanca. E l nombre vulgar parece proceder de lo 
mucho que buscan las abejas esta casta de uvas, que 
ofrecen el defecto de podrirse muy pronto. 
94. Lacrimosa.—Vulgo Llorona (34). 
Sarmientos muchísimos, tendidos, cortos, delga-
dos, tiernos y de color pardo claro; hojas medianas, 
palmeadas, verde-amarillentas; racimos pequeños, en-
tre cilindricos y algo globosos; uvas muy apiñadas, 
algo oblongas, verdes y muy jugosas. 
Se denomina Llorona en Trebujena, donde no de-
ja de cultivarse apesar que se reputa de mala calidad 
para vinos. 
95. Anómala.—Vulgo Gallega (35). 
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Sarmientos horizontales, bastante largos, algo 
gruesos, rollizos, tiernos y pardo blanquizcos; hojas 
medianas, algo irregulares, casi enteras, rara vez lo-
badas, verde-amarillentas y poco borrosas; uvas muy 
apretadas, medianas, iguales, trasovadas, obtusas y 
verdes. Zarcillos opuestos y esparcidos. 
Hace notar Clemente este último carácter de ser 
dicha variedad la única que echa constantemente mu-
chos zarcillos entre unas y otras yemas, sin orden al-
guno, ocupando los demás su sitio ordinario en fren-
te de las hojas. Además ofrecen la particularidad de 
brotar ciertas barbillas, semejantes á raicillas aéreas 
en la cabeza de la cepa. 
La llaman Gallega en Arcos, Espera y Pajarete. 
96. Mollíssima.—Vulgo Mollar de Cádiz (36). 
Sarmientos tendidos, muy largos, con manchas 
negruzcas en su parte inferior, y tiernos; hojas media-
nas casi enteras, las inferiores grandes y un tanto 
orbiculares, de verde amarillento, que enrojecen mar-
cadamente al madurar el fruto; racimos' grandes en-
tre cilindricos y algo cónicos; uvas muy apiñadas, me-
dianas, negras y muy jugosas. 
La denominan Mollar de Cádiz en Pajarete y Lis-
tan prieto en Arcos y en Espera. 
97. DulcÍBaima.—Vulgo Malvasia (37), 
Sarmientos erguidos (¿siempre?) cortos, rollizos, 
blanco-rojizos y duros; hojas grandes ó medianas, 
algo regulares, lobadas y á veces palmeadas; de color 
verde, más ó menos subido, y hasta amarillento; uvas 
medianas, redondeadas ú oblongas, blancas, jugosas 
y dulcísimas. 
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En esta variedad se hallan comprendidas la Malva-
sia ó Malvar de Madrid, la cultivada con igual nom-
bre en Jerez, y cree Clemente que es ía llamada 
Malvasia por Herrera. 
L a Ampelografía de Rovasenda relaciona hasta 
7 6 nombres diferentes de Malvasias diversas, con 
uvas blancas, verdes, rosadas, violáceas y negras. 
Dice el ampelógrafo italiano, que al citar la gran va* 
riedad de vidueños denominados Malvasias, no ha 
pretendido establecer la identidad ó diferencias entre 
las castas de cepas conocidas con este nombre, limi-
tándose á la enumeración de los mismos. Añade que 
en su concepto, el nombre de Malvasia debe asig-
narse á las uvas perfumadas que ofrecen sabor espe-
cial de moscatel un poco amargo, aunque hasta aho-
ra se hayan incluído uvas que no presentan este ca-
rácter peculiar. 
Señálase la existencia de las Malvasias en la isla 
de Madera, tín Grecia, Italia y Francia, como también 
en España. Rovasenda asimila la Malvasia grossa a\ 
Vermcntino italiano, que supone sinónimo del Listán 
de Andalucía. También considera que la Malvasia 
de Saboya es el Pinol gris de la Borgofia. Sin em-
bargo, es indudable que el Pina/gris, llamado tam-
bién Malvaisic auvernatgris en Turena, es vidueño 
de caracteres un poco distintos y de maduración 
más temprana. 
En España señalan diferentes autores las Malva-
sias en Alicante, Baleares, Barcelona, Burgos, Cá-
ceres, Cuenca, Gerona, Lérida, Logroño, Madrid, 
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Murcia, Navarra, Salamanca, Tarragona, Toledo y 
Zamora. 
9 8 . Ximeneaioídes.—Vulgo Jimenez zumbón ( 3 8 ) . 
Sarmientos muchos, erguidos, cortos ó de mediana 
longitud, de grueso regular, nada serpeados, angulo-
sos y pardo rojizos; hojas medianas, palmeadas, 
quinqué-lobuladas con desigualdad, lampiñas por am-
bas caras, verdoso el haz y verde amarillento el en-
vés; racimos ralos; uvas medianas, algo oblongas, 
blancas, blandas y muy dulces. 
La descripción de los sarmientos y hojas corres-
ponde al Sr. del Amo, y queda la duda de si esta 
variedad debiera llevarse á la Vitis vinífera, aunque 
Clemente la incluyó en su especie V. orientaiis. 
Se la denomina Pedro Ximenes zumbón en Motril. 
Clemente la anota como poco cultivada y excelente 
para fabricar vino. Advierte eí Sr. del Amo que su 
uva es muy temprana y se pudre fácilmente, repután-
dose el mosto como de los mejores para vinos secos 
y dulces, sirviendo mucho el zumo de esta uva para 
confeccionar el vino tan acreditado con el nombre de 
Málaga. 
9 9 . Macabea.—Vulgo Macabeo. 
Sarmientos erguidos, gruesos, de color rojizo; me-
ritallos largos; hojas muy grandes, con cinco lóbulos 
bien marcados y dentados, borrosas por su envés y 
de color verde amarillento; racimos gruesos, con 
brácteas; uvas grandes, redondas, blancas y algo 
doradas. 
Se estima este viduefio como muy productivo y 
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susceptible de dar buen vino blanco licoroso. Es pro-
pio de los Pirineos Orientales, y se conoce con el 
mísmo nombre de Macabeo en Barcelona, Castellón, 
Lérida, Murcia, Tarragona y Teruel. 
IOO. Líebaulti.—Vulgo Tintilla ( 3 9 ) . 
Sarmientos erguidos, medianos, gruesos, duros y 
rojo parduzcos; hojas medianas, irregulares, lobadas 
y á veces palmeadas, algo rugosas, de color verde \ í 
oscuro, que cambia en rojizo antes de caer; muy bo- • \ 
rrosas; racimos medianos y poco apretados; uvas pe- ; 1 
queñas, redondas y negras, con sabor dulce empala- 11 
goso y algo áspero. i \ 
s i 
La celebrada Tintilla de Rota, encontrada por ? ' 
Clemente en Algeciras, Arcos, Chípiona, Espera, Je- \ 
rez, Pajarete, Sanlúcar y Trebujena, ofrece un culti- ] 
vo mucho más extendido en diversos territorios vití- * 
colas de España, señalándose su existencia en las | 
provincias de Almena, Barcelona, Cáceres, Madrid, | 
Falencia, Salamanca, Teruel, Zamora, y acaso en al- f 
gunas otras. Parece corresponder á la misma variedad - \ 
el llamado Tinto de Valdepeñas en Madrid, y acaso 
la denominada Valdepeñera en Cuenca y otras par-
tes. No es posible resolver si muchos vidueños lla-
mados Tinto ó Tinta, en muchas provincias de Es- '• 
paña, corresponderán ó no á la que nos ocupa. \ ^ 
Con cierta confusión, sin duda, llaman á esta va- % 
riedad Alicante en Jerez, Málaga y Sanlúcar; porque 
todo hace creer que la siguiente, que distinguimos 
con el nombre de Alicantina, sea el Alicante más 
generalmente cultivado en el Mediodía de Francia. 
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L a misma Tintilla se denomina Tinto en Málaga, 
Tinta en Moguer, y Tinta mentida en Conil y en 
Tarifa. 
Se la conoce en Francia con los nombres de Tinto, 
Mourvedre y Monrvede en los departamentos de 
Kocas del Ródano y del Vard. Con el de Matará, 
en los Pirineos Orientales; con el de Espar en el 
Herault y en el Gard, y con el de Benada en el de 
Vaucluse. 
Parece indudable que el nombre de Matarona que 
se da en Barcelona á una cepa de uva tinta, y el de 
Matará^ bien conocido en Tarragona, corresponde-
rán á la misma variedad. Según el inteligente arbori-
cultor D. Francisco Vidal, de Lérida, se cultiva tam-
bién este vidueño en aquella provincia, y en la zona 
alta de Tarragona produce el excelente vino del 
Priorato. Añade, que según sus noticias, se conoce 
con eí nombre de Curdiílón en el Bajo Aragón, y con 
el de Perret en el Alto Aragón, donde da un vino 
seco y algo áspero. 
lOi. Alicantina.—Vulgo Garnacha. 
Sarmientos erguidos, gruesos, cortos, con nudos 
gruesos y color amarillo rojizo; hojas pequeñas poco 
lobuladas casi lisas por ambas caras y de un verde 
amarillento^racimos gruesos y bracteados; uvas oblon-
gas y apiñadas, que rinden abundante producto. 
E l nombre de Alicante, dado á esta variedad en 
muchos puntos, parece denotar su procedencia de 1̂  
región del SE. de España. Confundida con la Tinti-
lla de Rota por Clemente, advierte Rovasenda que la 
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Granaxa ó Alicante no tiene analogía característica 
con el Mourvedre. 
E l inteligente viticultor Sr. Yalier, anteriormente 
citado, confirma últimamente nuestra creencia acerca 
de la identidad entre el vidueño llamado Alicante 
d'Espagne en Francia y el que denominan Garnacha 
en Zaragoza. L a descripción que de esta cepa hace el 
Sr. Valier dice: 
«Es hermosa y muy fornida, sus hojas son abun-
dantes y de un verde claro por ambas fases, y sus 
racimos están bien esparcidos y colgados en el nudo 
de su tercer mcritallo, de modo que pocos tocan la 
tierra.» 
Curiosas observaciones hace el Sr. Valier sobre la 
uva Garnacha, que dice es la más moderna en los vi-
ñedos de la capital aragonesa. Dice que apenas si se 
conocía al principio de este siglo como uva de postre; 
pero que hacia mediados del mismo tomó tal incre-
mento el cultivo de dicha variedad, que bien puede 
decirse es la que ha obtenido la preferencia entre to-
das, especialmente en Zaragoza y su comarca. Con-
firma esta apreciación el ingeniero agrónomo de di-
cha provincia, D. Antonio Berbegal, que dice re-
presenta la Garnacha en todo el campo de Cariñena 
la proporción de 8 5 por 100 de sus cepas. Unos y 
otros convienen en que la preferencia advertida se 
debe á la indemnidad de la Garnacha para el Oídium, 
*À\\ advertirse sobre sus pámpanos el dañoso polvi-
llo y dando hermosos racimos de uva en medio de 
otras cepas atacadas, de variedades diferentes. 
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Añade el Sr. Valier, que dicha casta resiste bien 
la sequía y la escasez de labores. Sólo consigna el 
defecto del excesivo dulzor de su,mosto, que da con 
frecuencia vinos abocados, si no se mezclan sus uvas 
con las del Moratcl, las cuales favorecen además las 
condiciones de buena coloración en el vino. 
El cultivo de la variedad denominada Alicante se 
ha extendido mucho por varios departamentos meri-
dionales de Francia y singularmente por los Pirineos 
orientales, Bocas del Ródano y el Herault-, donde 
además se le conoce con los nombres de Grcnache, 
Bois jauney RoussiUon. En el departamento de Tarn-
et-Garonne se llama A¿íca?iti de España al vidueño 
Grec-rougc, y parece corresponder también al Gra-
naccia de Verzuolo. 
En toda Esparta se va extendiendo mucho también 
el cultivo de la Garnacha, cuya existencia vemos se-
ñalada en las provincias de Álava, Barcelona, Caste-
llón, Gerona, Huesca, Navarra, Tarragona, Teruel y 
Valencia, además de Zaragoza. 
102. liaculata.—Vulgo Tinto (40). 
Sarmientos generalmente tendidos (no siempre, se-
gún otros ampelógrafos), de grosor mediano, pardo-
rojizos, muy broncos ó quebradizos, rollizos y fina-
mente estriados-, hojas acorazonado orbiculares, quin-
qué-lobadas y con segmentos anchos, más ó menos 
profundos, circuidos de dientes cortos y desiguales, 
de color verdoso por su haz, algo amarillentas y bo-
rrosas por su envés-, peciolos delgados y pardo-roji-
zos; racimos de buen tamaflo y bastante densos; uvas 
casi esféricas, del tamaño de las cerezas, negras ex-
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teriormente, con parenquima ó pulpa morada, de sa-
bor dulzaino áspero. 
Esta descripción es, con ligera diferencia, la que 
da el Sr. del Amo en sus notas á la edición del Ensa-
yo de variedades de vid de Clemente, publicada en 
1879, á expensas del Ministerio de Fomento. 
Es la variedad reconocida por Clemente en Gra-
nada con el nombre de Tinto, y llamada en Motril 
Tintillo de Luxar, Establece, además, identidad con 
la Uva tinia, de Valcarcel. 
Hace observar el referido autor que en Andalucía 
y otros países, cuyo viñedo es todo de uvas blancas, 
procura cada propietario tener en sus viñas alguna 
mancha de uvas tintas para hacer con ellas alguna bo-
ta de vino de color ó darle al menos cierto matiz oscu-
ro ó rosado á los mostos blancos. De aquí resulta la 
ambigüedad en la denominación del vidueño Tinto, tan 
vaga y general como la de Jaénes y Albillos. Advier-
te también que las tres tintas descritas por Boutelou 
(páginas 3 3 6 , 3 4 5 y 3 4 6 del Semanario'), con los 
nombres de Even, Jancibel ó legítima y Velasco, son 
diversas de las tintas anotadas en su Ensayo. 
L a confusión nominativa de las palabras Tinto ó 
Tinta, aumenta al observar cómo se encuentra ex-
tendida, unas veces sin mayor aclaración y otras es-
pecificando procedencia á la manera del Tinto CíW/f-
llano ó cualidad, como sucede al decirse Tinto gordo 
ó Tinta fina. 
Prescindiremos de la significación ambigua de 
Tinto comím, y creemos útil anotar las variaciones 
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de Tintas\ que se reconocen en Salamanca con los 
nombres cíe Tinta castellana, T. bastarda, T. api-
ñada, T, común, T. de Madrid, T. fina, T. horqui-
llada, T. morisca, T. ralera, T. yesca, y aun Tintilla 
de Rota. A la que pasa por Tinta de Madrid en unos 
puntos, llámanla en otros Tinta reaL 
La variedad que señala como 4.a el Sr. Valier (pá-
gina 6.a de su folleto) con el nombre de Perrel en 
Zaragoza y Ribote en Huesca, parece ser otro Tinto 
muy apreciado, cuya restante sinonimia no nos es 
posible apreciar. Le describe diciendo: «Cepa pobre 
de madera y hoja, con sarmientos rectos ó perpendi-
culares que se doblan en la punta al final de la savia, 
de donde proviene el nombre de Perrclillo de báculo 
(Tarragona y Valencia). Sus hojas, de gran limbo, 
son por encima azuladas, y por debajo blancas, efec-
to de un tomento íanuginoso que las cubre; las tiene 
muy escasas, por la estructura de los meritallos de-
masiado prolongados, y ofrece la particularidad de 
comprender en el cuarto ó quinto sus grandes y com-
pactos racimos, que nunca tocan la tierra y quedan 
siempre al descubierto. > 
103. Brotonnería.—Vulgo Komé (41). 
Sarmientos robustos, broncos, tendidos, rollizos, 
ñnamentc estriados y rojizos; hojas palmcado-loba-
das, con los lóbulos separados por senos angostos, 
circuidos por dientes muy desiguales, borrosas lige-
ramente por su haz y casi pelosas por el envés; pe-
ciolo rojizo; racimos en corto número, con alguna 
uva menuda; uvas muy negras, como también su zu-
mo, globosas, cubiertas de polvillo glucoso, y el ho-
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llej o Hso, lustroso, blando, tan gordas como cerezas, 
de sabor dulce astringente, que tiñen los labios al 
gustarlas. 
Según Gemente, el Rome es el Teinturier de Ro-
sier, ó sea el más genuino Teinturier de los france-
ses, variedad 325 del Catálogo de Luxemburgo y 245 
del Conde Odard, conocido por Oporto en la Giron-
da y por Gros noir en Loir-et-Cher y otras partes de 
Francia. Quédanos, no obstante, la duda de no ad-
vertir ni Clemente ni Del Amo el notabilísimo carác-
ter del Oporto, referente al color rojo que adquieren 
sus hojas y racimos desde mucho antes de la madu-
rez de sus uvas; pero como en los demás caracteres 
de la cepa, dados por los expresados botánicos, no 
hallamos diferencia notable, parécenos que debe ad-
mitirse la sinonimia del Rome con el Teinturier, afir-
mada por Clemente. Este añade que dicho vidueño 
se llama Rome negro en Motril. ¿Será este el Romeo 
del Bajo Aragón? 
Completaremos estas indicaciones diciendo que al 
Teinturier aludido de Francia se le pone el defecto 
de escaso producto, sirviendo por lo demás en todas 
partes para aumentar la tinta de los mostos. Los 
plantelistas franceses anuncian, además: Teinturier 
abondani, X. de Egipto, T. de Génova, T. del Cher\ 
T. det Jura, T. temprano rosa, T. hembra {femellé), 
T. macho (male) y aun algún otro; sin que pueda de-
cirse que tales nombres revelan variaciones impor-
tantes. 
Es muy posible que exista cierta afinidad entre 
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este vidueño y el denominado Crujillón en Zaragoza, 
conocido allí también por Mámela, como en Álava, 
Navarra y Huesca. E l Sr. Valíer dice que se le nom-
bra Montón Negro en Navarra y Tinto en Castilla; 
pero convienen más sus cualidades con la Bretonne-
ría de Clemente, que con su Maculata, á lo poco 
que hemos podido observar. 
El Sr. Valier dice de su Crujillón que es una va-
riedad antiquísima, base en el día de los buenos vi-
nos del Campo de Cariñena, Tarragona, Priorato y 
aun de Rioja. Produce el vino comercial por excelen-
cia; pues á sus 15o y aun 18o centesimales de alco-
hol, reúne la cualidad de ser el de más color entre 
todos los granates. Si bien no tiene la finura del Tem-
pranillo ó Cencibera, le aventaja en riqueza alcohólica 
y en materia colorante. 
104. Diversifolia.—Vulgo Garabatona (42). 
Sarmientos delgados, rollizos, tiernos y de color 
pardo-rojizo claro; hojas grandes, irregulares, palmea-
do-lobadas, unas y otras casi enteras, de color verde 
oscuro por el haz, que se va convirtiendo en rojo su-
bido al secarse, y algo borrosas por el envés; racimos 
pequeños; uvas por lo general apiñadas, muy peque-
ñas, redondas y negras. 
Reconocida por Clemente en Sanlúcar con el nom-
bre de Garabatona, creyendo él mismo que sea la 
Parriza, de Valcarcel, y Labrusca ó Agracera de 
Rosier. 
Ofrece esta casta la particularidad de echar flores 
hasta en el mes de setiembre, y se la ve como á las 
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vides que vegetan en la zona tórrida, cargada á un 
tiempo de flores no fecundadas y de frutos ya casi 
sazonados. 
105. Varcacella.—Vulgo Morrastcll (43). 
Sarmientos cortos, muy tiernos y de color pardo-
rojizos; hojas medianas, palmeadas, de color verde 
oscuro y bastante borrosas; racimos medianos y ra-
los; uvas pequeñas, muy redondas, negras, blandas, 
muy dulces y tardías. 
Es esta una variedad extendida con nombres poco 
diferentes en casi todo el litoral del Mediterráneo, 
desde Granada y Málaga hasta el confín superior de 
Cataluña y SE. de Francia. La vio Clemente en 
Cuevas y ios Vélez distinguida con el nombre de 
Morrastell; nominada Torrofilcs en Lubn'n, y tam-
bién Casca en los Vélez. Monasirell verdadero de 
Valcarcel, y Monastrcll menudo de otros. Se cultiva 
también en Lnbrín un vidueño con el nombre de 
Morrastell blanco, cuya sola diferencia consiste en 
ser más temprano y en el color de la uva. 
Se la conoce con la denominación de Uonastrell 
en Barcelona, Castellón, Gerona, Lérida y Valencia. 
Algunos en Lérida la llaman también Morastel, co-
mo asimismo en Cuenca, y Marrasteí en Murcia. 
A esta variedad debe referirse la que nombran 
Mcchin en Albacete, incluida por Clemente en su 
Saccharata (80 de su Ensayo), por el parecido que 
observó con la Zucarí de Granada y Motril, llamada 
Moravia en Titaguas y otros pueblos de Valencia, 
en el aspecto de sus uvas medianas y negras. E l mis* 
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mo autor advierte que se diferencia muchísimo la 
Mechín por sus hojas borrosas, y ocurre la circuns-
tancia de que en Murcia, de donde hace proceder di-
cha casta, no es frecuente dicho nombre, y en cambio 
se cultivan mucho los vidueños llamados MarrasteU 
y Morasíel. 
En la Ampelograffa de Rovasenda se consigna el 
Morastel negro y el Marrastel ó Morrastel, como de 
plantas, originaria de España la primera, y propia la 
segunda de la Francia meridional y del Levante de 
la Península. Anota las diferencias de este vidueño 
respecto de su similar el Mourvedre ó Tintilla de 
España, y dice que debe ser la misma variedad el 
que conocen en Cerdeña con el nombre de Mur-
risielit. 
Otros ampelógrafos, ocupííndosc del Mor rastel 
los Pirineos Orientales y Marasíel de Taru-et-Garon-
ne, le caracterizan por tener: madera dura, sarmientos 
erguidos y rojizos; hojas lobuladas, poco descotadas, 
de color verde subido, rugosas por el haz y borrosas 
por su envés-, peciolo y nervaduras rojizos-, racimos 
bastante gruesos; uvas apiñadas, muy negras, peque-
ñas y redondas. Apesar de las diferencias advertidas 
en la dureza de la madera, convienen tanto los demás 
caracteres de Mr. de Breuií con los de Clemente, que 
queda alguna perplegidad. 
La verdad es que las variaciones accidentales pro-
ducidas por el clima y el suelo en la vegetación de 
cada casta de cepa, crea aparentes diferencias que no 
pueden tener suficiente valor fitográfico, siendo casi 
imposible la resolución botánica sin que preceda un 
estudio comparativo de las variedades diversas some-
tidas al mismo régimen de cultivo y en igualdad de 
condiciones vegetativas, como puede alcanzarse en 
los llamados Jardines de aclimatación. 
E l Sr. Valier señala también la existencia del Mo-
rastel en Zaragoza, donde dice se le conoce por Pc-
ribáñez, así como por Mor ate en Huesca. 
Dice que allí es poco común y lo recomienda á los 
aragoneses, por las buenas cualidades de sus produc-
tos y por su vino. 
106. Virgiltena.—(44) de Clemente. 
Sarmientos delgados, rollizos y de color pardo-
rojizo claro; hojas verde-amarillentas; racimos pe-
queños; uvas trasovadas, negras, sumamente blandas. 
L a vio Clemente creciendo espontánea en el nava-
zo del Negro, sitio de la Algaida en Sanlúcar de Bar-
ramcda. 
107. SullaU,—Vulgo Beba (45). 
Sarmientos tiernos, tendidos, largos, algo delga-
dos, rollizos y de color pardo rojizo; hojas grandes, 
las inferiores mayores y ampollosas; racimos gran-
des; uvas algo apiñadas, muy grandes, casi redondas 
y blancas. 
Refiere Clemente su Beba á las cepas que vió en 
Conil, Chipiona, Jerez, Sanlúcar y Trebujena. Ade-
más de estos puntos de la provincia de Cádiz, encuén-
trase el mismo vidueño en las de Huelva y Sevilla. 
Sirve bien para colgar y para la fabricación de pasas. 
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108. Galana.—(46) de Clemente. 
Hojas grandes, las inferiores de mayor tamaño; 
uvas algo apiñadas, medianas, casi redondas, blancas 
y duras. 
Cultivada en Sanlúcar, pagos del Hornillo y de 
Maina. ¿Podrá ser la misma la que llaman Galeana 
en Salamanca? 
109. Dnssioux.—Vulgo Montúo castellano ( 4 7 ) . 
Sarmientos muy tiernos, tendidos, algo gruesos, 
rollizos y de color pardo-rojizo subido; hojas gran-
des, algo irregulares, lobadas, ó palmeadas; uvas 
medianas, oblongas, blancas, duras, muy sabrosas y 
con el hollejo delgado. 
Casta de Granada, donde la vió Clemente con los 
los nombres de Montiw castellano, Monlúo de Jerez y 
Moyitíw vigiriego. Se cultiva poco en algunas cepas 
y parras. 
rio. RcU.—Vulgo Pecho de perdiz (48). 
Sarmientos tiernos; hojas grandes y bastante ru-
gosas; uvas apiñadas, medianas, trasovadas, duras, 
muy carnosas y de color dorado sucio. 
Algo parecida á la Beàa, conocida por Pec/w de 
perdiz en Motril; Valanci y Pasa de Málaga en Lu-
brín. Se cultiva más en parrales, apreciándose la uva 
para comer. 
n i . Bipartita.—Vulgo Zurumí (49). 
Sarmientos parte erguidos y otra parte tendidos, 
largos, delgados, muy tiernos, rollizos y ¡de color 
pardo-rojizo; hojas medianas, lobadas y algo amarí-
. . . . _ _ ' 9 
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lientas; racimos algo ralos; uvas medianas, un poco 
oblongas, blancas, algo duras, muy sabrosas, tardías 
y con el hollejo delgado. 
Zurzimí en Granada y Motril, Valenci en Baza y 
los Vélez. 
Hace observar el Sr. del Amo que se cultiva 
esta parra para comer sus uvas, preferibles también 
para conservarlas colgadas por lo que aguantan y su 
buen sabor. 
En los Vélez dice Clemente que cultivan un vi-
dueño llamado Abeací blanca, el cual solo se diferen-
cia en que su sarmiento es más largo, sus uvas algo 
menos gruesas y mejores todavía para colgar. 
112. Cotamellae, ó de Columela (50). 
Sarmientos tendidos, largos, delgados y tiernos: 
hojas de un verde oscuro; racimos grandes; uvas algo 
apiñadas, grandes, casi redondas, blancas y duras. 
Anotada como vista en Munibe, pago de SanMcar. 
113. Prolifera.—Vulgo Cepa Canasta (51). 
Sarmientos tendidos, algo gruesos; hojas medianas, 
con senos agudos y dientes cortos; racimos peque-
ños, entre cilindricos y algo globosos; uvas apiñadas, 
redondas, blancas y blandas. 
Cepa canasta, en Pajarete y Hogomela en Arcos y 
Espera, 
Parece afín á esta variedad la llamada Albillo ú 
Ojo de liebre en los Vélez. 
114. Colonia.—Vulgo Caloña (52). 
Sarmientos pocos, algo erguidos, cortos, delgados. 
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rollizos y pardo-rojizos; hojas medianas, casi enteras, 
algo rugosas, de un verde algo amarillento y poco 
borrosas; racimos ralos; uvas grandes, casi redondas, 
blancas, blandas, algo agrias y tempranas. 
El nombre de Caloña se lo dan en Arcos, Espera, 
Jerez, Pajarete, Sanlúcar, Tarifa y Trebujena. Es bue-
na para comer. 
115. Subcompressa.—Vulgo Cienfuentes (54). 
Sarmientos tendidos, muy largos, algo aplastados 
por la base y tiernos; hojas grandes, con senos aco-
razonados y de color verde amarillentas; racimos pe-
queños ; uvas muy redondas, blancas, blandas y 
dulces. 
Cultivada en Arcos y Pajarete. 
116. Aurantia.—Vulgo Doradülo ( 5 5 ) . 
Sarmientos muchísimos, muy largos, gruesos, ten-
didos, broncos, rollizos y de color pardo-rojizo muy 
subido; hojas medianas, casi enteras, algo rugosas, de 
color verde amarilloso por su haz y bastante borro-
sas por el envés; racimos medianos y muchísimos; 
uvas muy apiñadas, medianas, algo trasovadas, muy 
doradas, duras y ásperas. 
Doradülo, en Málaga y Algeciras; Plateado ó 
Plateadillo en Motril. Jaén Doradillo de La Leña. 
Se cultiva mucho en Málaga, donde mezclan esta 
uva con la del Pedro Jiménez para pisar ambas re-
unidas y obtener un vino abocado, al que llaman Pe-
ro-Ximén mixto. También se cultiva con estimación 
para hacer vino en Granada y otros puntos. 
117. Canina.—Vulgo Montúo perruno (56). 
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Sarmientos tendidos, muy broncos; hojas media-
nas, verde amarillentas; uvas muy apiñadas, media-
nas, redondas, muy doradas, duras y ásperas. 
Este vidueño es el más común en la Vega de 
Granada, después del Pedro Jiménez; ocupando el 
Montüo perruno una tercera parte de sus viñedos. 
118. Paup&rrima.—Vulgo Listán de Pajarete (57). 
Sarmientos delgados, manchados por la base, muy 
broncos y con los meritallos cortos; hojas pequeñas 
con los dientes puntiagudos y amarillentas; racimos 
muy ralos; uvas medianas, muy redondas, blancas, 
duras, carnosas y dulces. 
Escasamente cultivada en Pajarete. 
119. Frágiles,—Vulgo Heben (58). 
Sarmientos erguidos, lustrosos y duros; hojas con 
senos casi agudos y dientes cortos, verde amarillen-
tas; racimos muy ralos y largos; uvas desiguales, re-
dondas, doradas, carnosas, ásperas y tardías. 
Cultivada en Pajarete, según Clemente, se anota 
también su existencia en Cáceres, Guadalajara y Ma-
drid, con el nombre de Heben ó Ebe^ debiendo cor-
responder á dicha variedad el llamado Even de Ye-
pes. Es probable que sea aún el mismo vidueño el 
hombrado Ben en Cuenca. 
120. Macrophylla.—Vulgo Rabo de vaca (59). 
Sarmientos casi tendidos, largos, algo broncos; 
hojas muy grandes, con la borra caediza; racimos 
ralos; uvas doradas, carnosas y ásperas. 
Rabo de vaca en Jerez, Sanlúcar y Trebujena. Es 
poco apreciada. 
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121. Ignobilis. —Vulgo Rebaso (6o). 
Sarmientos muchos, algo erguidos y tiernos; ho 
jas grandes, borrosas ó algo pelosas; uvas redondas, 
de color dorado sucio, duras y muy ásperas. 
Es rara en Sanlúcar y de poca importancia. 
122. Corintia.—Vulgo Corinto de Málaga. 
Uvas muy menudas y sabrosas sin cuesquecillos ó 
pepitas. 
Incluida por Clemente en las variedades poco co-
nocidas, dudando si será el Corinto de Rosier, intro-
ducido y cultivado en el Jardín Botánico de Madrid. 
Rovasenda cita Corinto blanco en la isla de este 
nombre y en la Monea; Corinto negro en el archi 
piélago griego; Corinto rosa, descrito por et Conde 
Odart con el número 428, diciendo que es muy buena 
uva para comer. 
4.a E S P E C I E . — V I T I S H E L V O L A (Clem). 
CASAOTEREfl.—Hojas borrosas, grandes, casi enteras, 
casi redondas, blandas y con dientes cortos. 
ESPECIE. — V I T I S H E L V O L A. 
VARIEDADES COMPRENDIDAS 
123. líollis.—Vulgo Mollar negro (20). 
Sarmientos muchos, tendidos, largos, algo delga-
dos, nada ondeados, rollizos y de color pardo-rojizo 
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subido; hojas algo rugosas, rojizas al desarrollarse, 
después de un verde muy amarillento y algo claro, 
que se vuelve rojizo antes de caer, muy borrosas en 
su envés, con la borra muy adherente y blanca, las 
márgenes con dientes muy cortos; racimos bastantes, 
ralos, grandes y algo irregulares; uvas negras, algo 
desiguales, obtusas, poco carnosas y de hollejo del-
gado. 
Añade Clemente que las hojas de esta cepa se ase-
mejan mucho á las de la especie Vitis indica de Lín-
neo, por su figura y por los dientes de las márgenes-
Cultivada con gran aprecio en las villas de Jerez, 
donde al escribir nuestro autor dice ocupaba un ter-
cio del cepaje de las viñas de arenas. 
E l Mollar negro existe además en muchos térmi-
nos municipales de toda la provincia de Cádiz, 
en Huelva y en Sevilla. Se le llama Mollar Sevillano 
en Málaga. Hay, además, Mollares en Barcelona, 
Burgos, Salamanca y Segovia, 
124, Versicolor,—Vulgo Mollar cano (21). 
Uvas de varios colores, que sólo difiere del ante-
rior en ofrecer las uvas, ya negras, rojas, rojizas y 
aun blancas en el mismo racimo. 
Dice Clemente que este vidueño es tal vez una sub-
variedad del Mollis, que se forma á vista de los ob-
servadores, y que parece independiente del terreno, 
habiéndola reconocido en suelos albar/zos, barros, 
arenas y bugaos. Aseguran capataces hábiles que han 
observado algunes cepas canas que habían sido ne-
gras en su juventud. ¿Podrá ser una degeneración 
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producida por la falta de óxidos de hierro en el terre-
no? Esta idea nos la sugiere el conocimiento de los 
suelos de Jerez. 
Se cultiva en varios pueblos de la provincia de 
Cádiz. E s posible que sea también Mollar eano el 
que llaman Mollar blanco en Cuenca. 
125. Duhameli,—Vulgo Mollar negro bravio (22). 
Sarmientos más delgados que en las variedades 
anteriores; hojas con los dientes cortos y menos bor-
rosas; racimos más ralos; uvas negras y algo agrias. 
Reconocido solo en Sanlúcar, en la Algaida. 
126. Eotuadifolia,—Vulgo Fray Gusano de Mai-
na (23). 
Hojas casi redondas y casi enteras, con los dientes 
muy cortos, blandos y verde amarillentos*, racimos 
pequeños; uvas trasovadas, muy blandas y agrada-
bles al paladar. 
Clemente dice que la cepa y sus sarmientos se 
parecen á los del Listán común ó Palomino, siendo 
más subido el color de la Rotundifolia. E l sabor 
dulce de sus uvas es también más grato. 
Observado sólo en el pago de Maina en Sanlúcar. 

ÍNDICE 
DE LOS SINÓNIMOS, NOMBRES VULGARES Y OTROS QUE S E HAN 
DADO Ó QUE SE DAN X LAS ESPECIES V V A R I E D A D E S 
D E L A VID ( i ) 
Números 
N O M B R E S de orden 
¿. 
Abeací blanca t i í 
Abejera 93 
Abuquí verdal 55 
Agracera 13, 104 
Alba mayor 48 
> menor 63 
Albán común 63 
> real 4& 
Albiíla $2 
Í temprana 82 
Albíl io 82 
> blanco 82 
(1) En la formación de este detenido trabajo de sinonimia nos 
ha ayudado eficaimente el ilustrado joven D . Antonio F e r n á n d e z 
Pérez, alumno de la sección de ingenieros agrónomos, en e l Ins t i -
tuto Agrícola de Alfonso XII, 
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N O M B R E S 




» de Granada 
t de Huelva 
1 de La Leña . . . . 
> de San Gerónimo 













































Beba. . . 
Ben 
Be nada. 















Bocal tí Ocal 
Bodocal 
Bois jaune 
Botón de gallo 













t neg ra . , . . 
Canon t a r d í o . . . . 
Cañocazo 








Casco de t inaja. . 
Casta de Ohanez. 
































N O M B R E S ortlen 
Cepa canasta I I 3 
Ceuti. 55 
Chasselas rosado 60 
Chelvana * 3'? 
Cienfuentes 
Colgadera * * • ' * 
Colgadilla blanca 
Colorada 
Coranón de cabrito 21 
Cordobi 
Corinto * 


















i blanca : 37 
Üatililloa I 32 
De Africa z* 
De Beguillet 8S 
De Bidet 9 
DeBoutelou • 44 
DeColumela 112 
Dedos de dama 2* 
i de doncella 2^ 
De L a "Lefia 84 
De Lo ja 36 
De Lorca 17 
De pasa ^ 




De Key . . 
De Soto.. 
Dorad i l lo . 
E y P. 
Espar 
Even 







Fray gusano de Maina.. , . 











Genciver ô Gencívera 



































N O M B R E S 
Números 
de orden. 













i negro de Granada. 
> negro de Sevilla... 














































N O M B R E S de orden. 
Leonada negra , 22 
Leonado 21 
Listán 6 Palomino , , 63 
común 63 
de Pajarete 118 











* blanca 97 
Mantua 71 
Mantúo 
t bravio 7a 
» castellano • • • 71 
» de Pilas 63.74 
> de Sanlúcar f -
> lairén •.- 75 





. , 100 
Mataró 
Matarona « * ' * ' * ' ' 
Mazuela 
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, de Cádiz 
> de Granada.,. 
» de Valcárce l . . 
• morado 
t negro 








Montiías de Málaga. 
Monlúo castellano.. 
> de Jerez.... 
» de Sanliícar. 
> perruno. . . . 










































X ii nitros 
<¡C ''[l'«H. 
Moscatel com\ín 




gordo b l anco . . . 
gordo morado, . 
menudo blanco.. 
menudo morado, 





































Ojo de buey. . 
» de liebre. 
Oporto 





















> dulce • 
i as pre 
Paloi 
Pan.sc grosse de Provenze. 
Pardillo 
Parriza 
Pasa de Málaga 
Pasa larga 
Pecho de perdiz, 
Pedro Jimenez 
, b lanco . . . . 
> loco.. 












































N O M B R E S 
Numero* 
de orden. 




Plant doré n o i r . . 
Plateadillo 
Plateado 













> n e g r o . . , 
Romeo 
Royal 






































N O M B R E S de orden. 
Santa Paula de Granada 24. 
> òe JerÉz • • 29 
Santa Isabel 5o 
Servan ¡eti. 59 
Soplona. . . . ; • t 
• • • T. 
Tainturíer 103 
Tamorlana 54 
Temprana. . . ; 63 
» blanca . .• -. 63 
> negra 64 
Tempranilla. 63 
Tempranillo • 63, 68 
> blafico 63 
> de Peratta ó de la-Rioja 6S 
Temprano, , , . . ; . * 63 
Terana : . Í • • ' 47 
Teta ; i . . : 
» <le negra v 34 
> de vaca '. . - . . 21, 24. 
» de vaca blahca '. ' . . • - . M , 35 
» de vaca n e g r a . . • 22, 23 
Tinta . . . . 101, 102 
> apiñada : i . . .1. . . . . . < . . J 0 2 
> b a s t a r d a , : ¿ . . : 1 . . - . . . . . . 102 
> • castellatta:;. ¡ ¡ : ¡ ; i ¡ ; ¿ 1 ¡ . . . • • 102 
> c o i m í n . . . i 102 
» even '•' 102 
» f e m i a . ¿ ; 1 : . : ¿ 1 1 ; . ; • . • 102 
> fina 102 
J h o r q u i l l a d a i ¿ . . 102 










Tint i l la 
Tin t i l l a de Rota 
Tin t i l lo aragonés 






i cie Granalla.. • . . 
> de Madrid 
> de Navolcarnetü, 
, de Valdepeñas . . . 
> gordo 






Ubíes de Má laga . . 
Uva blanca 
Uva de Constanza. 





I 0 2 
IOI 













I O Z 














N O M B R E S de oràtn. 
Uva de pasa 37 
> de Puerto Real 74 
> de ragol . 2& 
> de Rey 54i 74 
Uva pardilla 86 
Uva rayada 12 
Uva tinta i ° 2 
V . 
Va lanc í r ea l 55, n o 
Valdcpcñera 1 0 ° 
Valence 55 
Valcncí bJanco 55 
> real 55 
Valencia blanca 55 
» negra -
Valenciana.. o 55 
Valencin mollard de Aledo 55 
Valencién de Cutilías 55 
Valencién de la Palma , 55 
Vaoa 51 
Vejiga de pez 24 
Velasco IO* 
Verdal 9* 
» comiín 91 
Vcrdaguilla 9 ° 
Verdala 9* 





> blanco. 3& 
3 " 
N limero' 
N O M B R E ? Je unleii 
Verdejo fino 3S 




Vigiríega comiln. 7 
» de Motr i l 4S 
> gordal 7 
i negra S 
Vigiriego > 4.5 
» de la Alpujarra 45 









D E LAS 
V A R I E D A D E S Q U E N O S E H A N P O D I D O I ^ J i E R T A R E N E L C U E R P O 
D E L A S C L A S I F I C A D A S P O R S E R I N C O M P L E T A S U C A R A C T E R Í S T I C A 
<5 C O N O C E R S K S Ó L O L A S L O C A L I D A D E S E N Q U E S E L A S DA L O S 
NOM11KES I N D I C A D O S 
À. 
Alnacl en los Vélez. 
Abojil blanca en Málaga. 
Aboque! blanco de los Vélez, Aboqtt!, Aduqttí Ò Abtiqiil blanco de 
Baza, río Almnnzora, sierra de Kilabres y otros punios. Tiene 
sarmientos muy tiernos; racimos sin agracejo; uvas muy desiguu-
Ics, oblongas, obtusas,algo doradas, blandas, de hollejo delgado, 
tardías y bastante sabrosas. KesUtcn mucho á las lluvias y ac 
estiman en liaza para colgar. 
Aboquei negro de los Veloz; Aboqiíi negra de Castril, y Abuqui ne* 
gra 6 Boquinegra de Haza y otros puntos. Difiere sólo d d Abo-
quei blanco en el color de la uva, y acaso, segün Clemente, en ser 
ésta más gruesa y sabrosa. Se cultiva generalmente en empa-
rrados. 
Aboqui de liaza y otros puntos. Es cl Aboquei blanco de los Vélez. 
> gordal. Es el ÂbuqttilgenialAeSomantiay otras localidades. 
> menuda de Castril. 
> negra es cl Aboquei negro de los Vélez. 
Abuqui ó abuqui blanca. Es el mismo Aboquei blanco de los Vélez. 
> gordal de Somonltn y algunas otras localidades. 
» negra. Es el Aboquei negro de los Vélez. 
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Acarrena en Soria. 
Acebo en Salamanca. 
A/arta pobres en JJarcclona. 
Agudilla en León. 
Agudilli? en Salamanca. \ 
Albariña en Pontevedra. 
Albaraza castellana en Segovia. 
Albarazo 6 Dulmr en Segovia. 
Albarcllo blanco en Orense. 
> negro en Orense. 
Albarella en la Corufla. 
Albarigas en Cádiz. 
Albarona en Segovia, 
Albarrucio blanco en Salamanca. 
Albilla de Quesada en Castril. 
Albillejas de Moguer. 
Alcallata en Albacete y Murcia. 
Alcázar en Barcelona. 
Aledo, variedad de uvas blancas cultivada en Alicante, 
Alfarrana en Murcia. | 
Algumia en Murcia. ( 
Aljami en Murcia. 
Ahnjr en Jain. | 
Am oles en Cuenca. ; 
Aragonés en Falencia y Salamanca. ^ 
> blanco en Toledo. I 
» /¿«/f en Toledo. •  
Aragonesa albareja en Segovia. También se cultivan en esta pro-
vincia otras dos variedades blancos, que se conocen con los nom-
bres de Aragonesa blanca y Aragonesa blanquilla, y una de uvas ; 
negras, que llaman Aragonesa negra. • 
Aragonesillo en Ávila. I 
Aramóti de Francia.—Dice el Sr. Valier que el Vidadico en Zara- J 
goza, Bcndicho en Huesca y Corcejón en Valencia es el mismo %_ 
Aramón francés, cepa considerada en Zaragoza como la más Jf 
níst ica que se conoce. Siendo asf, son, por lo demás, indudables 
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sus condiciones de extraordinaria producción, que le hnn hecho 
tan notable en Francia y en muchas otras zonas vitícolas. 
AtomaUda.-—Racimos grandes, irregulares, algo claros; uvas gran-
des, muy achatadas, á veces umbilicadas, muy blancas, algo du-
ras, de hollejo muy delgado y muy sabrosas. Se cultiva en Gua-
dix. Clemente duda si será la Uva de Malta que cita D . Juan 
del Vao. 
Azaria.—Variedad de uvas blancas cultivada en Badajoz. 
B. 
Batiardillo tinto en Salamanca. 
Baladí de Cabra, Lucena y otros puntos. 
Barbarosa de Italia en Barcelona. 
Barbera en Castellón. 
fíardalá en Barcelona. 
Bartolomesa. Variedad de uvas negras cultivada en Vizcaya. 
Rendicho en Huesca. Es el Aramon. 
Bentrobat en Barcelona, donde se la llama también Cap Honch. 
Bermeja en Murcia. 
Bernes en Navarra, 
Btona en Navarra. 
Blanca común en Cuenca. 
> de /''reijerido en Orense. 
> francesa en Vizcaya. 
BiançHei en líarcclona. 
Blanqueta, variedad de uvas blancas cultivada en Alicante y Bar-
celona. 
Bonallabó 6 Banas-llavos de Barcelona. 
Boquinegra es el Aboquei negro de los Vélcz. 
Borba en Badajoz. 
Bordai en Murcia. 
Borraehón, variedad de uvas negras cullivada en Ciudad Real. 
Borreguera negra de Cuenca. 
Botallal en Barcelona. 
Brancello en Pontevedra. 
3i6 
Brocadas en Lérida, 
fíruñol tinto en Salamanca. 
Buona en Málaga. 
c. 
Cagahrta de Moguer. Probablemente esta variedad será el Albillp 
cagalón. 
Caiño en Pontevedra. 
Caival de Lfops en Barcelona. 
Caixa/ en Barcelona. 
Calabrês en Salamanca, 
Calagraña en Segovia. No sabemos si será esta variedad la que 
denominan Calagrafío en Salamanca. 
Cahp blanco de Barcelona. En esta provincia cultivan asimismo 
otras dos variedades de Calop; una que denominan Calop negra 
y otra Calop maliorqni. 
Canela en Salamanca. 
Cañaralla en Segovia y Zamora. En la provincia de Salamanca 
conocen además otro vidueño con el nombre de Cañairoyo^ sin 
rjue sea posible precisar si pertenece á la misma variedad que la 
Cafíarrolla. 
Cañoclan de Moguer. 
Carabaqueña de Caslril. 
Carnero blanco en Salamanca. 
Carrasco {Afollar) en Oviedo. 
Carrasqueño en Salamanca. 
Carrasquín {tintillo') en Oviedo. 
Carrega en Barcelona. También conocen en está provincia aUo 
vidueño con el nombre de. Carrega rnsck. 
Ccncibal, vidueño de uvas negras conocido en Ciudad Real. 
i'en'trosas en Cuenca. 
Cepa-miel en Salamanca. 
Cernes blanco en Navarra. 
Ccrrago en Salamanca. 
Cliansa de Tarifa. 
Chella en Teruel, donde la llaman también uva roya de. cuelga. 
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Chkhivcra en Teruel y también Jedbcra de esta provincia. 
Churriana en Cuenca. 
Cirial de I acn. Uvas blancas, buenas para Tino y para comer. 
Cigiientcs en Murcia. 
Cloti agrio en Alicante, donde se cultiva además otra variedad ne-
gra que denominan Cloti dulce, 
Co/uginera en Murcia. 
Coinés en Málaga. 
Colgilla, variedad de uvas blancas, cultivada en Alicante. 
Confitura en Barcelona. 
Corazón de Gallo en Gérgal . Uvas puntiagudas, negras. 
Corcejón en Valencia. Es el Araman. 
Cornices to en Salamanca. 
Cribes en Salamanca. 
Croisillo en Castellón. 
Cruixeio en Barcelona. 
Cntazno de Málaga. Segrin T.a Leña, este víduefio tiene racimos 
apretados, uvas redondas, coloradas, de hollejo delgado y agrias. 
Crttgidera de Castril y de I.anjarón. Uvas algo oblongas, negras, 
muy crugientes y sabrosas. 
Cuenta de ermitaño en Murcia. Allí se conoce también otro v i -
dueño que denominan Cuenta de Rosario. 
Cullot de Sai l en Barcelona. 
Cntayal en Barcelona. 
D. 
Daideseo de Italia en Barcelona. 
Daiileña de Cuevas. 
Deben de Castril. 
De cuenta de ermitaño en Somontin. Debe ser el mismo viduefio 
que se llama Cuentas de ermitaño cu Murcia. Sus uvas, que son 
negras, ofrecen un gusto parecido á los /.uearies, pero difieren 
de éstas por su mayor tamaño. 
De la casta en Ohanez. Se cultiva en parras. 
De magra en Sorbas. Uvas gordas, blancas, blandas. Se cultiva en 
parras. 
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De rabo de cordero en Castri'I. 
D¿ Reyna en la Puebla de D o n Fadrique. Uvas rojas. 
De Roca en Ohanez. Uvas coloradas. Se cultiva en parras. 
Diego chiquillo de Moguer. 
Dirubueno en Jaén. 
Domenech en Barcelona. 
Don Bueno de Cabra, Lucena y otros puntos. Uvas redondas, de 
color morado claro, buenas para conservar. 
Duls'urela de Onda en Castellón, 
Durillo en Salamanca. 
E. 
Engor basta en Cuenca. 
> fina en Cuenca y Murcia. 
Erral l s en Barcelona. 
Escadrigoso en Lérida. 
Escarní bella en Lérida. 
Jiscaya beila en Tarragona. 
Escla/acherris, vidueño de uvas blancas, cultivado en Alicante. No 
sabemos si será el mismo el que denominan Esdafacharre en 
Murcia. 
F.sgenuccn en Pontevedra. 
Esmima en Barcelona. 
Esfrirrelié çn Itarcelona. 
Espadeiro en Pontevedra. 
Espollatciro en Paíencia. 
Esquinsa robas en Barcelona. 
Estrecho en Salamanca. 
r . 
Eerbusano en Salamanca. 
Fernandina en Castellón, donde también se denomina EimandUia 
negra. 
Fernando Prieto de Moguer. 
J^iligusano en Salamanca. 
Fina en Santander. 
3i9 
Flor callada en Castellón. 
Fiorde Baladre en Alicante, en Murcia y en los Vclez. Es cepa 
poco vivaz, de sarmientos muy tiernos; uvas muy gruesas, oblon-
gas, rojizas, <le hollejo grueso y sabrosas. 
Flor mevendi en Salamanca. 
Forcallá en Valencia. 
Franch en Barcelona. 
Fray gusano de Málaga. Sus uvas son Mancas y un poco alargadas. 
Fianat en UarceEona. 
G. 
Gallera en Cuenca. 
CIW/.I en Cuenca. 
Gargoilá en Jiarcclona. 
Carraña, cepa de uvas blancas cultivada en Alicante. 
Garrido en Uncivil. 
Garría macho en Moguer. 
Carrol en Barcelona. 
Garrul en Barcelona y Lérida. 
Garzas en Lér ida . 
Cátela en IJarcelona. 
Gayola en Murcia. 
Gerónimas de Málaga. La Lefia asigna 4 este vulucilo la enracíc-
rística siguiente: cRacimos pruesos, uvas largas, algo doradas, 
de hollejo delgado y dulces.» 
Gijena en Murcia. 
Gijoso en Barcelona. 
Gorrü en Barcelona. 
Graciana, variedad de uvas negras, cultivada en Logroflo y un Viz-
caya, En Alava y en Burgos cultivan un vidueño. 
Graciano en Alava y Burgos. 
Gramei en Lérida. 
Gregas en Barcelona. 
GremeSf variedad de uvas negras, cultivada en Ccrona. 
Grumet en Barcelona. 
Gualarido, variedad <lc uvas blancas, cultivada en León. 
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H. 
Jlerradilla en Santander. 
lluevo tie golondrina en Murcia. 
Jfuevo de gallo en Cuenca. 
llnmairc en Almería. 
flmneire blanca i¿e Guadix. Es buena para vino. 
» parda de Guadix. Es buena para vino, 
I y J. 
U'ardillo en Santander. 
Inchon en Segovia. 
y^íVí verdal <!e Huéscnr, Urce, Luirá <¡e Filabrc^;, rio A í m a n z o -
ra, etc. Ks muy estimada para vino. 
Jalpaydo en Salamanca. 
Jarra! , en Salamanca. 
Juan de I.etur en Murcia. 
yuaneitchs en líarcelona. 
L. í 
í.adrillejo de Málaga. 
/.auzarin cu Sevilla, 
Larga en Málaga, 
f.aureira- en la Corufia y Pontevcitra, 
Limonera de los Véle?.. Clemente asigna á esta variedad los carac-
teres siguientes: sarmientos muy liemos, uvas menudas, muy re-
dondas, blandas, de hollejo delgado y sabor parecido al del 
l imón; se cutliva en tas viñas y emparrados. 
Moras en Harcclona. 
f.obal en la Coruña. 
I.oca en Cádiz. 
Lacas del Barranco de Poqueira, Advierte también Clemente que 
suelen denominarse locas á aquellas vides que por haber dege-
nerado, otras causas, echan pocos racimos ó éstos son más 
flojas que de ordinario. 




Malvasia de Tarifa. 
Mah-anchas, vidueño de uvas Mancas, cultiv.ulu eu Ciudad Kea!. 
Malagueña en Harc<?lona. 
Malfor<¡uí en Barcelona. 
MameUa de monja cu Barcelona. 
Manccsa en Barcelona, 
Manual en Barcelona. 
.Wanzanitlti en Murcia. 
Manzanilla de Sanhicar en Cádií , 
Marbelli en Málaga. Según Atvín*. esto vidueiTo se caracion/it 
por tener racimos llojo.*; uvas ni redondas ni largas, algo pnnti 
agudas, doradas, de hollejo delgado y muy sabrosas, 
Marisamho en Albacete y Cuenca. 
Martorellas en Harcelona. 
Mata-snnos en Murcia. 
Mulro, variedad de uva, bUncas de Corona. 
Mcrtnzado en Orense. 
Misegitcva en Alicante, Murcia y Valencia. 
Miguel de Arces denominado así en Zaragoza. Ks el Mi^n.-lill,' dv 
Valencia y Sahciio de Huesca. 
Miguelillo en Valencia. K> el Miguel Arca de Zarfigozn, 
jl/tfí / / i - ¿w// en Barcelona. 
¡Molvcrde en Segovia. 
Montalvana, viducRo de uvas negras, cultivado en Alicnnie. 
Monlaníhega en Cáceres. 
Monlenijeh en Barcelona. 
Motilona en las Baleares, 
Morata en Murcia. 
Afóralas en Navarra. 
Moravia de Moguer. 
Moreto, variedad de uvas negras de Harfajoz. 
Morisco en Salnnmncn. 
» blanco en Itadajoií. 
, «V Almendralejo en Badajo/.. 
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Morrut en Barcelona. i 
Morsí, vidueño de uvas blancas de Alicante. 
Mula en Murcia. ~ 
Mulata de Cuevas. Uvas negras; se cultiva en parras. 
Muñeca en Cádiz. 
Muneguera ó Museguera en Castellón. 
Mutilas en Barcelona. 
3Ü 7 0. 
Nava del Carnero en Falencia. 
Naves en Burgos. 
Naveza en Segovia. 
Nazareno {Del) en Murcia. ~ 
Negra de Somontín. .-- Í 
I muelle de Mogucr. -: " 
Negral en Cuenca. - -" 
> común en Salamanca. ^ 
» i/e Castilla en Salamanca. í 
Negralejo en Teruel. _ í 
Negre en Barcelona. ,'' 
Negrillo en Barcelona. •",;•= . | . 
Negrillo ó negral en Teruel. / j [ 
Negro de Toro en León. ^ 
Negrón ó Agudillo en Oviedo. :^ 
Neresca ó tintilla en Santander. rv ^ 
t^ 'f I/Í ¿"«//f en Murcia. ~y Ã-
> > blanco en Salamanca. V 3 
í?)-¿« </tf ¿'aw y/ífl/í en Moguer. _ 
Oz/íj-rt de gallina en Cuevas. Uvas muy pequeñas y sabrosas blancas. V J 
P. : y 
Pajarera en Valladolid. -L^'" 
Pajarete en Barcelona y Salamanca. ' 
Pajariega en Segovia. - .¿' 
Palomilla en Salamanca. ¿̂'i- -: J 
Palomülo de Somontín. "-• í 
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Fampolat en Valencia. 
Pampoht en Castellón. 
Pampol rodat en las Baleares. 
Pansá, vidueño de uvas blancas, cultivado en Barcelona y Gerona, 
i il¿ Escalada en Barcelona. 
» encarnada en Barcelona. 
> moscatcllana en Barcelona. 
J redona en Barcelona. 
» roja en Barcelona. 
> tencòre en Barcelona. 
> valenciana en Barcelona. 
Pansa! en Barcelona y Tarragona. 
Pardttca en Santander. 
Parrel ei\ Murcia. 
Farrella en Barcelona. 
Parrellada en Barcelona. 
Par roll en Barcelona. 
Parrón garrió de Moguer. 
Pasera blanca en Albacete, Cuenca y Tarragona. 
» verde en Cuenca, 
y^íffl en Soria. 
Pedral en Pontevedra. 
Pedro Luis de Moguer. 
Pe depútíiba en Pontevedra. 
Perrunas de Málaga.—La Leila asigna á esta variedad la frase ca-
racterística siguiente: racimos regulares; uvas menudas, verdes, 
de hollejo delgado y muy ásperas al comer. 
Puao-pollo en Pontevedra. 
Picapoll en Barcelona y Lér ida . 
> blanco en Gerona y Tarragona. 
J negro en Barcelona y Tarragona. 
Pinaut, variedad de uvas negras, cultivada en Alicante. 
Pintadilla en Albacete. 
Pinlaillo en Cuenca. 
Pinto en Salamanca. 
Piñuela en Salamanca. 
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Piñuela ó Sumoll en Barcelona. 
Planta en Valencia. ^ 
Planta Bona en Barcelona, | 
Planta de Rey en Somontín. j £ 
Plantâmula, vidueño de uvas negras, cultivado en Alicante. * 
Prieta, variedad de uvas negras de Vizcaya. : 
Prietas en Cuenca. 
Prieto picudo, vidueño de uvas negras de León. 
Puerto Mayor Salamanca. 
E. 
Rastrera blanca en Burgos. 
Real en Mui-cia. 
Redonda en Almería. 
Redonda/ en León y Oviedo. 
Rein en líarcelona. I 
Reino (DcF) en Murcia. i 
Rhin blanco en Alicante. 
• negro en Alicante. j 
Ribot en Lórída. % 
Ricolc, variedad de uvas biancas, cultivada en :V!icante. 
Roca de Italia en líarcelona. \ 
Roch en Barcelona. -
Roig cu Barcelona, 
Roig de San Pedro en Barcelona. 
Rojiza castellana en Segovia. 
Ros, vidueño de UVAS negras, cultivado en Alicante. 
Rosado malagueño en Barcelona. ^ 
Rosakis ó sultanina en Barcelona. , | ' 
Roseli bermell en Barcelona. 
Rubial en Murcia. 
Rucial Idanca en Cuenca. 
Racial tinta en Cuenca. 
Huera! en Murcia. 




Salce ño en Huesca. Es el Miguel Arcos de Zaragoza. 
> blanco en Salamanca. 
Salops en Barcelona. 
Sahench en Lér ida. 
Sálvala en Barcelona. 
San J-aumc en Uarcelona. 
San Juan en Barcelona. 
Santa Paula de Málaga. Según Zre Leña, esta variedad tiene racimos 
flojos y uvas largas de color de cera, que son muy regaladas para 
comer, por lo delicado de su hollejo y por su dulzura. 
Seña, variedad de uvas negras de Vizcaya. 
Siempre sana en Barcelona. 
Sonsevera, vidueño de uvas negras, conocido en Alicante. 
Sultana, variedad tic uvas blancas culiivada en las provincias de 
Alicante y Barcelona. 
Sunicr en Barcelona. 
Snmoll6 sultan'ma en Barcelona. 
Sumolls en Gerona. 
> ó Saumoll en Lér ida . 
Snmoy 6 Sumoll en Tarragona. 
T. 
laixon en Pontevedra. 
Terrascnch en Barcelona, 
Teta de burra en Tarifa. ^ 
Teta de cabra en Salamanca y Zamora. 
Torralba en Teruel. 
Tcrtejuna blanca en Cuenca. 
j negra en Cuenca. 
Torrentes de Gergal. Uvas muy gruesas, blancas, <lc hollejo muy 
delgado y sabrosas. 
Torrentes de Guadix y Somotín. Uvas muy buenas para vino. 
Traverons en Barcelona. 
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Tremavente en Barcelona. 
Triclwn en Murcia. 
'frobat en Barcelona y Lér ida , donde también la llaman Tropat. 
'Ihrbaí en Barcelona. 
U y V. 
Urbanas de M o l r i l , en la viña de García. 
Uva t¡c fiasa en Murcia. 
Uva de Ycda en Murcia. 
Uva fresa. Variedad de uvas negras cultivada <¿n Alicante. 
Uvas del cuerno en Almería. 
Vascorroy de Cuevas. Uvas medianas, redondas y negruzcas. 
Velasco en Toledo. 
Vendrell cxi I!ari;ul(jna. 
Verdagú de Tarifa. Uvas de buen comer. 
Vermeil en Valencia. 
Vídadico. Es el Aramón. 
Vida me ne en Lérida, 
Villena en Murcia. 
Vinabcta. Vitiucilo de uvas negras cultivado en Alicante. 
Viana. Variedad de uvas blancas cullivacia en Zarngoza. 
Viyarccja de Málaga. Valcárccl afirma de esla variedad que tiene 
uvas blancas y de mucho jugo, c¡uc dan un vino mAs fuerte ^ue 
el Jaén. 
X y 2. 
Xarclló. Variedad de uvas blancas cultivada en Gerona. 
Xerelló en Barcelona. 
> negro en Barcelona. 
Ximoll en Barcelona, 
Zorrera ó Perruna en Murcia. 
Zorrunas del Barranco de Roqueira. 
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